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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1 Основная образовательная программа среднего профессионального образования(далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии сфедеральным государственным образовательным стандартом среднего профессиональногообразования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утверждён приказом Министерстваобразования и науки РФ № 1569 от 09.12.2016 г., зарегистрирован в Минюст России22.12.2016г. № 44898).ООП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по профессии43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения образовательной программы, условияобразовательной деятельности.В структуре каждого профессионального модуля предусмотрено по двамеждисциплинарных курса, что позволит более гибко выстраивать образовательнуюдеятельность. Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-измерительные материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждойпрофессиональной компетенции. Определенные в спецификациях результаты обучения ввиде действий, требований к умениям и знаниям включают все требования к уровнюподготовки профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер», «Пекарь» для 3-его и 4-огоуровней квалификации.
1.2 Нормативные основания для разработки ООП:- Федеральный закон от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в РоссийскойФедерации»;- Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федеральногогосударственного образовательного стандарта среднего профессионального образования попрофессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции РоссийскойФедерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898);- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 года № 762«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности пообразовательным программам среднего профессионального образования» (далее – Порядокорганизации образовательной деятельности);- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 года № 800 «Обутверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательнымпрограммам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерствомюстиции Российской Федерации 7 декабря 2021 года, регистрационный № 66211);- Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ от5 августа 2020 года № 885/390 «О практической подготовке обучающихся»;- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015№610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистрированМинистерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 года, регистрационный№39023)- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015№597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрированМинистерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 года, регистрационный№38940)- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015№914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрированМинистерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 года, регистрационный№40270)



РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:Повар ↔ кондитерФормы получения образования: допускается только в профессиональнойобразовательной организации.Формы обучения: очная, очно-заочная.Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего образованияс одновременным получением среднего общего образования: 4428 часа.Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базеосновного общего образования: 2 года 10 месяцев.
РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИВЫПУСКНИКА

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услугнаселению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг,услуги гостеприимства, общественное питание и пр.).Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (сочетаниямпрофессий п.1.11/1.12 ФГОС)
Наименование основных видовдеятельности Наименованиепрофессиональных модулей Сочетаниеквалификацийповар ↔ кондитерПриготовление и подготовка креализации полуфабрикатов дляблюд, кулинарных изделийразнообразного ассортимента

Приготовление и подготовка креализации полуфабрикатовдля блюд, кулинарныхизделий разнообразногоассортимента

осваивается

Приготовление, оформление иподготовка к реализации горячихблюд, кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента

Приготовление, оформление иподготовка к реализациигорячих блюд, кулинарныхизделий, закусокразнообразного ассортимента

осваивается

Приготовление, оформление иподготовка к реализации холодныхблюд, кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента

Приготовление, оформление иподготовка к реализациихолодных блюд, кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента

осваивается

Приготовление, оформление иподготовка к реализации холодныхи горячих сладких блюд, десертов,напитков разнообразногоассортимента

Приготовление, оформление иподготовка к реализациихолодных и горячих сладкихблюд, десертов, напитковразнообразногоассортимента

осваивается

Приготовление, оформление иподготовка к реализациихлебобулочных, мучныхкондитерских изделийразнообразного ассортимента

Приготовление, оформление иподготовка к реализациихлебобулочных, мучныхкондитерских изделийразнообразногоассортимента

осваивается



РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙПРОГРАММЫ
4.1. Общие компетенцииОК 01 Выбиратьспособы решениязадачпрофессиональ-ной деятельности,применительнокразличнымконтекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-нальном и/или социальном контексте; анализировать задачуи/или проблему и выделять её составные части; определятьэтапырешения задачи; выявлять и эффективно искать информацию,необходимую для решения задачи и/или проблемы; составитьплан действия; определить необходимые ресурсы; владетьактуальными методами работы в профессиональной исмежныхсферах; реализовать составленный план; оцениватьрезультат ипоследствия своих действий (самостоятельно илис помощью наставника)Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, вкотором приходится работать и жить; основные источникиинформации и ресурсы для решения задач и проблем впрофессиональном и/или социальном контексте.алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежныхобластях; методы работы в профессиональной и смежных сферах;структуру плана для решения задач; порядок оценки результатоврешения задач профессиональной деятельности.ОК 02 Осуществлятьпоиск, анализ иинтерпретациюинформации,необходимой длявыполнения задачпрофессиональной деятельности

Умения: определять задачи для поиска информации; определятьнеобходимые источники информации; планировать процесспоиска; структурировать получаемую информацию; выделятьнаиболее значимое в перечне информации; оцениватьпрактическую значимость результатов поиска; оформлятьрезультаты поискаЗнания: номенклатура информационных источников,применяемых в профессиональной деятельности; приемыструктурирования информации; формат оформления результатовпоиска информацииОК 03 Планировать иреализовыватьсобственноепрофессиональ-ное и личносноеразвитие.

Умения: определять актуальность нормативно-правовой до-кументации в профессиональной деятельности; применять со-временную научную профессиональную терминологию; опре-делять и выстраивать траектории профессионального развитияи самообразованияЗнания: содержание актуальной нормативно-правовой докумен-тации; современная научная и профессиональная терминология;возможные траектории профессионального развития исамообразованияОК 04 Работать в кол-лективе и ко-манде, эффек-тивно взаимо-действовать сколлегами, руко-водством,клиентами.

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаи-модействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходепрофессиональной деятельности.Знания: психологические основы деятельности коллектива,психологические особенности личности; основы проектнойдеятельности

ОК 05 Осуществлятьустную и пись-менную коммуни-кацию на

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять доку- ментыпо профессиональной тематике на государственном языке,проявлять толерантность в рабочем коллективеЗнания: особенности социального и культурного контекста;



ОК 06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанноеповедение наоснове традици-онных обще-человеческихценностей.

Умения: описывать значимость своей профессии

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции,общечеловеческих ценностей; значимость профессиональнойдеятельности по профессии.

ОК 07 Содействоватьсохранению ок-ружающей сре-ды, ресурсосбе-режению, эф-фективно дей-ствовать в чрез-вычайных си-туациях.

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; оп-ределять направления ресурсосбережения в рамках профес-сиональной деятельности по профессии.
Знания: правила экологической безопасности при ведениипрофессиональной деятельности; основные ресурсы, задейст-вованные в профессиональной деятельности; пути обеспеченияресурсосбережения.

ОК 08 Использоватьсредства физи-ческой культурыдля сохранения иукрепленияздоровьявпроцессе про-фессиональнойдеятельности иподдержаниянеобходимогоуровня физиче-ской подготов-ленности.

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея-тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных ипрофессиональных целей; применять рациональные приемыдвигательных функций в профессиональной деятельности;пользоваться средствами профилактики перенапряженияхарактерными для данной профессии.Знания: роль физической культуры в общекультурном, про-фессиональном и социальном развитии человека; основы здо-рового образа жизни; условия профессиональной деятельности изоны риска физического здоровья для профессии; средствапрофилактики перенапряжения.

ОК 09 Использоватьинформацион-ные технологии впрофессиональной деятельности

Умения: применять средства информационных технологий длярешения профессиональных задач; использовать современноепрограммное обеспечение
Знания: современные средства и устройства информатизации;порядок их применения и программное обеспечение в профес-сиональной деятельности.

ОК 10 Пользоватьсяпрофессиональ-ной документа-цией на государ-ственном ииностранномязыках.

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных выска-зываний на известные темы (профессиональные и бытовые),понимать тексты на базовые профессиональные темы; участ-вовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы;строить простые высказывания о себе и о своей профес-сиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить своидействия (текущие и планируемые); писать простые связныесообщения на знакомые или интересующие профессиональныетемы

государственномязыке с учетомособенностейсоциального икультурногоконтекста.

правила оформления документов и построения устных сообщений.



Знания: правила построения простых и сложных предложений напрофессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы(бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум,относящийся к описанию предметов, средств и процессовпрофессиональной деятельности; особенности произношения;правила чтения текстов профессиональной направленностиОК 11 Планировать Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческойпредпринима- идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в про-тельскую дея- фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчиты-тельность в вать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;профессиональ- определять инвестиционную привлекательность коммерче-ной сфере ских идей в рамках профессиональной деятельности; презен-товать бизнес-идею; определять источники финансирования;Знание: основы предпринимательской деятельности; основыфинансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов;порядок выстраивания презентации; кредитные банковскиепродукты
4.2 Профессиональные компетенции

Основные видыдеятельности Код и наименованиекомпетенции Показатели освоения компетенции
Приготовление иподготовка к реали-зации полуфабрикатовдля блюд, кулинарныхизделий разнообразно-го ассортимента

ПК 1.1Подготавливать рабочееместо, оборудование, сы-рье, исходные материалыдляобработки сырья, при-готовления полуфабрика-тов в соответствии с инст-рукциями и регламентами

Практический опыт в:– подготовке, уборке рабочего места,подготовке к работе сырья, техноло-гического оборудования, производствен-ного инвентаря, инструментов, весоиз-мерительных приборов

Умения:- визуально проверять чистоту иисправность производственного инвен-таря, кухонной посуды перед использо-ванием;- выбирать, рационально размещать нарабочем месте оборудование, инвентарь,посуду, сырье, материалы в соответствиис инструкциями и регламентами,стандартами чистоты;- проводить текущую уборку рабочегоместа повара в соответствии с инст-рукциями и регламентами, стандартамичистоты:- выбирать и применять моющие и де-зинфицирующие средства;- владеть техникой ухода за весоизмери-тельным оборудованием;- мыть вручную и в посудомоечной ма-шине, чистить и раскладывать нахранениекухонную посуду и производственныйинвентарь в соответствии со стандартамичистоты;



- мыть после использования технологи-ческое оборудование и убирать дляхранения съемные части;- соблюдать правила мытья кухонныхножей, острых, травмоопасных съемныхчастей технологического оборудования;- безопасно править кухонные ножи;- соблюдать условия хранения кухоннойпосуды, инвентаря, инструментов;- проверять соблюдение температурногорежима в холодильном оборудовании;- выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, инструменты,посуду в соответствии с видом сырья испособом его обработки;- включать и подготавливать к работетехнологическое оборудование,производственный инвентарь, инстру-менты, весоизмерительные приборы всоответствии с инструкциями и регла-ментами, стандартами чистоты;- соблюдать правила техники безо-пасности, пожарной безопасности, охра-ны труда;- оценивать наличие, определять объемзаказываемых продуктов в соответствии спотребностями, условиями хранения;оформлять заказ в письменномвиде или сиспользованием электронногодокументооборота;- пользоваться весоизмерительнымоборудованием при взвешивании про-дуктов;- сверять соответствие получаемыхпродуктов заказу и накладным;- проверять органолептическим способомкачество, безопасность сырья, продуктов,материалов;- сопоставлять данные о времениизготовления и сроках хранения особоскоропортящихся продуктов;- обеспечивать хранение сырья и пищевыхпродуктов в соответствии с ин-струкциями и регламентами, стандартамичистоты, соблюдением товарного со-седства;осуществлять выбор сырья, продуктов,материалов в соответствии стехнологическими требованиями;- использовать нитрат-тестер для оценкибезопасности сырья



Знания:- требования охраны труда, пожарнойбезопасности и производственнойсанитарии в организации питания;- виды, назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмеритель-ных приборов, посуды и правила ухода заними;- последовательность выполнениятехнологических операций, современныеметоды, техника обработки, подготовкисырья и продуктов;- регламенты, стандарты, в том числесистема анализа, оценки и управленияопасными факторами (система ХАССП) инормативно-техническая документация,используемая при обработке, подготовкесырья, приготовлении, подготовке креализации полуфабрикатов;- возможные последствия нарушениясанитарии и гигиены;- требования к личной гигиене персоналапри подготовке производст- венногоинвентаря и кухонной посуды;- виды, назначение, правила при- мененияи безопасного хранения чис- тящих,моющих и дезинфицирующих средств,предназначенных для после- дующегоиспользования;- правила утилизации отходов;- виды, назначение упаковочныхматериалов, способы хранения сырья ипродуктов;- способы и правила порционирования(комплектования), упаковки на выносготовых полуфабрикатов; способыправкикухонных ножей;- ассортимент, требования к качеству,условия и сроки хранения традици-онных видов овощей, грибов, рыбы, не-рыбного водного сырья, мяса, домашнейптицы, дичи;- правила оформления заявок на склад;правила приема прдуктов по количеству икачеству;- ответственность за сохранностьматериальных ценностей;- правила снятия остатков на рабочемместе;- правила проведения контрольноговзвешивания продуктов;



- виды, назначение и правила экс-плуатации приборов для экспресс-оценкикачества и безопасности сырья и мате-риалов;- правила обращения с тарой по-ставщика;правила поверки весоизмерительногооборудованияПК 1.2.Осуществлять обработку,подготовку овощей, гри-бов, рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса, до-машней птицы, дичи, кро-лика

Практический опыт в:– обработке различными методами,подготовке традиционных видов овощей,грибов, рыбы, нерыбного водного сырья,мяса, домашней птицы, дичи, кролика;– хранении обработанных овощей,грибов, рыбы, мяса, домашней птицы,дичи, кроликаУмения:- распознавать недоброкачественныепродукты;– выбирать, применять различныеметоды обработки (вручную, механиче-ским способом), подготовки сырья с уче-том его вида, кондиции, технологическихсвойств, рационального использования,обеспечения безопасности;– соблюдать стандарты чистоты нарабочем месте;– различать пищевые и непищевыеотходы;– подготавливать пищевые отходы кдальнейшему использованию с учетомтребований по безопасности; соблюдатьправила утилизации непищевых отходов;– осуществлять упаковку, марки-ровку, складирование, хранение неис-пользованных пищевых продуктов, со-блюдать товарное соседство, условия исроки хранения, осуществлять ротацию;– соблюдать условия и сроки хра-нения обработанного сырья с учетомтребований по безопасности продукции;



Знания:– требования охраны труда, пожар-ной, электробезопасности в организациипитания;– виды, назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмеритель-ных приборов, посуды и правила уходаза ними– методы обработки традиционныхвидов овощей, грибов, рыбы, нерыбноговодного сырья, домашней птицы, дичи,кролика;– способы сокращения потерь сы-рья, продуктов при их обработке, хране-нии;– способы удаления излишней горе-чи, предотвращения потемнения отдель-ных видов овощей и грибов;– санитарно-гигиенические требо-вания к ведению процессов обработки,подготовки пищевого сырья, продуктов– формы, техника нарезки, формо-вания традиционных видов овощей, гри-бов;– способы упаковки,складирования, правила, условия, срокихранения пищевых продуктовПК 1.3.Проводить приготовление иподготовку к реализацииполуфабрикатов раз-нообразного ассортиментадля блюд, кулинарных из-делий из рыбы и нерыбноговодного сырья

Практический опыт в:– приготовлении полуфабрикатовдля блюд, кулинарных изделий из рыбыинерыбного водного сырья разнообраз-ного ассортимента, в том числе регио-нальных;– порционировании (комплектова-нии), упаковке на вынос, хранении по-луфабрикатов;– ведении расчетов, взаимодействиис потребителями при отпуске продукции сприлавка/раздачи, на вынос



Умения:– соблюдать правила сочетаемости,взаимозаменяемости основного сырья идополнительных ингредиентов, приме-нения ароматических веществ;– выбирать, подготавливать пряно-сти и приправы, хранить пряности иприправы в измельченном виде;– выбирать, применять, комбиниро-вать различные способы приготовленияполуфабрикатов, в том числе региональ-ных, с учетом рационального использо-вания ресурсов, обеспечения безопасно-сти готовой продукции;– владеть техникой работы с ножом принарезке, измельчении, филитирова-нии рыбы, править кухонные ножи;– нарезать, измельчать рыбу вруч-ную или механическим способом;– порционировать, формовать, па-нировать различными способами полу-фабрикаты из рыбы и рыбной котлетноймассы;– соблюдать выход готовых полу-фабрикатов при порционировании (ком-плектовании);– проверять качество готовых по-луфабрикатов перед упаковкой, ком-плектованием; применять различныетехники порционирования, комплекто-вания с учетом ресурсосбережения;– выбирать материалы, посуду, кон-тейнеры для упаковки; эстетично упако-вывать, комплектовать полуфабрикаты всоответствии с их видом, способом исроком реализации– обеспечивать условия, сроки хра-нения, товарное соседство скомплекто-ванных, упакованных полуфабрикатов;– рассчитывать стоимость, вестирасчет с потребителями, учет реализо-ванных полуфабрикатов;– владеть профессиональной терми-нологией; консультировать потребите-лей, оказывать им помощь в выборе



Знания:– требования охраны труда,пожарной безопасности ипроизводственной санитарии ворганизации питания;– виды, назначение, правилабезопасной эксплуатациитехнологического оборудования,производственного инвентаря, ин-струментов, весоизмерительныхприборов, посуды и правила ухода заними;– ассортимент, рецептуры,требования к качеству, условиям и срокамхранения полуфабрикатов для блюд,кулинарных изделий из рыбы инерыбного водного сырья разнообразногоассортимента, в том числе региональных;– методы приготовленияполуфабрикатов из рыбы и рыбнойкотлетной массы (нарезки, панирования,формования, маринования, фаршированияи т.д.);– способы сокращения потерь,сохранения пищевой ценности продуктовпри приготовлении полуфабрикатов;– техника порционирования(комплектования), упаковки,маркирования и правила складирования,условия и сроки храненияупакованных полуфабрикатов;– правила и порядок расчета с по-требителями при отпуске на вынос; от-ветственность за правильность расчетов;– правила, техника общения спотребителями;– базовый словарный запас на ино-странном языкеПК 1.4.Проводить приготовление иподготовку к реализацииполуфабрикатов раз-нообразного ассортиментадля блюд, кулинарных из-делий из мяса, домашнейптицы, дичи, кролика

Практический опыт в:– приготовлении полуфабрикатовдля блюд, кулинарных изделий из мяса,домашней птицы, дичи, кролика разно-образного ассортимента, в том числе ре-гиональных;– порционировании (комплектова-нии), упаковке на вынос, хранении по-луфабрикатов;ведении расчетов, взаимодействии спотребителями при отпуске продукции сприлавка/раздачи, на вынос



Умения:– соблюдать правила сочетаемости,взаимозаменяемости основного сырья идополнительных ингредиентов, приме-нения ароматических веществ;– выбирать, применять, комбиниро-вать различные способы приготовленияполуфабрикатов с учетом рациональногоиспользования ресурсов, обеспечениябезопасности готовой продукции;– владеть техникой работы с ножомпри нарезке, филитировании продуктов,снятии филе; править кухонные ножи;– владеть приемами мытья и блан-ширования сырья, пищевых продуктов;– нарезать, порционировать различ-ными способами полуфабрикаты из мяса,домашней птицы, дичи, кролика;– готовить полуфабрикаты из нату-ральной рубленой и котлетной массы;– рассчитывать стоимость, вестирасчет с потребителями, учет реализо-ванных полуфабрикатов– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе; владетьпрофессиональной терминологиейЗнания:– требования охраны труда,пожарной безопасности ипроизводственной санитарии ворганизации питания;– виды, назначение, правилабезопасной эксплуатациитехнологического оборудования,производственного инвентаря,инструментов, весоизмерительныхприборов, посуды и правила ухода заними;- ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, условиям и срокам хранения по-луфабрикатов для блюд, кулинарныхизде- лий из мяса, домашней птицы, дичи,кролика разнообразного ассортимента, втом числе региональных;- методы приготовления полуфабрикатовиз мяса, домашней птицы, дичи, кро-лика, рубленой массы (нарезки, маринова-ния, формования, панирования,фарширования, снятия филе,порционирования птицы, дичи и т.д.);- способы сокращения потерь, сохра-нения пищевой ценности продуктов приприготовлении полуфабрикатов;



- техника порционирования (комплек-тования), упаковки, маркирования иправила складирования, условия и срокихранения упакованных полуфабрикатов;- правила и порядок расчета с по-требителями при отпуске на вынос; от-ветственность за правильность расчетов;- правила, техника общения с потреби-телями;- базовый словарный запас на ино-странном языкеПриготовление,оформление и подго-товка к реализациигорячих блюд, кули-нарных изделий, заку-сок разнообразногоассортимента

ПК 2.1.Подготавливать рабочееместо, оборудование, сы-рье, исходные материалыдляприготовления горячихблюд, кулинарных изделий,закусок разнообразногоассортимента всоответствии с инструк-циями и регламентами

Практический опыт в:– подготовке, уборке рабочего мес-та, подготовке к работе, проверке техно-логического оборудования, производст-венного инвентаря, инструментов, весо-измерительных приборов;– подготовка к использованию об-работанного сырья, полуфабрикатов,пищевых продуктов, других расходныхматериаловУмения:– выбирать, рационально размещатьна рабочем месте оборудование, инвен-тарь, посуду, сырье, материалы в соот-ветствии с инструкциями и регламента-ми, стандартами чистоты, видом работ;– проводить текущую уборку рабо-чего места повара в соответствии с инст-рукциями и регламентами, стандартамичистоты;– выбирать и применять моющие идезинфицирующие средства;– владеть техникой ухода за весо-измерительным оборудованием;– мыть вручную и в посудомоечноймашине, чистить и раскладывать на хра-нение кухонную посуду и производст-венный инвентарь в соответствии состандартами чистоты;– соблюдать правила мытья кухон-ных ножей, острых, травмоопасных час-тей технологического оборудования;– подготавливать к работе, прове-рять технологическое оборудование,производственный инвентарь, инстру-менты, весоизмерительные приборы всоответствии с инструкциями и регла-ментами, стандартами чистоты;– соблюдать правила техники безо-пасности, пожарной безопасности, охра-ны труда;– выбирать, подготавливать мате-



риалы, посуду, контейнеры, оборудова-ние для упаковки, хранения, подготовки ктранспортированию готовых горячихблюд, кулинарных изделий, закусок– оценивать наличие, проверять ор-ганолептическим способом качество,безопасность обработанного сырья, по-луфабрикатов, пищевых продуктов, пря-ностей, приправ и других расходных ма-териалов;– осуществлять их выбор в соответ-ствии с технологическими требованиями;– обеспечивать их хранение в соот-ветствии с инструкциями и регламента-ми, стандартами чистоты;своевременно оформлять заявку на складЗнания:– требования охраны труда, пожар-ной безопасности и производственнойсанитарии в организации питания;– виды, назначение, правила безо-пасной эксплуатации технологическогооборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмеритель-ных приборов, посуды и правила ухода заними;– организация работ по приготовле-нию горячих блюд, кулинарных изделий,закусок;– последовательность выполнениятехнологических операций, современныеметоды приготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закусок;регламенты, стандарты, в том числесистема анализа, оценки и управленияопасными факторами (система ХАССП) и– нормативно-техническая доку-ментация, используемая при приготовле-нии горячих блюд, кулинарных изделий,закусок;– возможные последствия на-рушения санитарии и гигиены;– требования к личной гигиенеперсонала при подготовке производ-ственного инвентаря и кухонной по- суды;– правила безопасного хранениячистящих, моющих и дезинфи-цирующихсредств, предназначенных дляпоследующего использования;– правила утилизации отходов– виды, назначение упаковочныхматериалов, способы хранения пищевыхпродуктов;



– виды, назначение оборудования,инвентаря посуды, используемых дляпорционирования (комплектования) го-товых горячих блюд, кулинарных изде-лий, закусок;– способы и правила порциониро-вания (комплектования), упаковки навынос готовых горячих блюд, кулинар-ных изделий, закусок;– условия, сроки, способы хранениягорячих блюд, кулинарных изделий, за-кусок– ассортимент, требования к качест-ву, условия и сроки хранения традици-онных видов овощей, грибов, рыбы, не-рыбного водного сырья, домашней пти-цы, дичи;– правила оформления заявок насклад;– виды, назначение и правила экс-плуатации приборов для экспресс оценкикачества и безопасности сырья и мате-риаловПК 2.2.Осуществлять приготов-ление, непродолжительноехранение бульонов, отваровразнообразногоассортимента

Практический опыт в:– подготовке основных продуктов идополнительных ингредиентов, приго-товлении хранении, отпуске бульонов,отваровУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оцениватькачество и безопасность основных про-дуктов и дополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение домомента использования;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав бульонов, отваров всоответствии с рецептурой;– осуществлятьвзаимозаменяемость продуктов всоответствии с нормами закладки,особенностями заказа, сезонностью;– использовать региональные про-дукты для приготовления бульонов, от-варов– выбирать, применять, комбиниро-вать методы приготовления:- обжаривать кости мелкогоскота;- подпекать овощи;- замачивать сушеные грибы;- доводить до кипения и варить



на медленном огне бульоны и отвары доготовности;- удалять жир, снимать пену,процеживать с бульона;- использовать для приготовлениябульонов концентраты промышленногопроизводства;- определять степень готовностибульонов и отваров и их вкусовые ка-чества, доводить до вкуса;– порционировать, сервировать иоформлять бульоны и отвары для подачив виде блюда; выдерживать температуруподачи бульонов и отваров;– охлаждать и замораживать бульо-ны и отвары с учетом требований к безо-пасности пищевых продуктов;хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные бульоны иотвары; разогревать бульоны и отварыЗнания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;критерии оценки качества основ- ныхпродуктов и дополнительных ингре-диентов для бульонов, отваров;– нормы взаимозаменяемости сырьяи продуктов;– классификация, рецептуры, пище-вая ценность, требования к качеству, ме-тоды приготовления, кулинарное назна-чение бульонов, отваров;– температурный режим и правилаприготовления бульонов, отваров;– виды технологического обору-дования и производственного ин-вентаря,используемые при приго- товлениибульонов, отваров, правила их безопаснойэксплуатации;– санитарно-гигиенические требо-вания к процессам приготовления, хра-нения и подачи кулинарной продукции;– техника порционирования, вари-анты оформления бульонов, отваров дляподачи; методы сервировки и подачибульонов, отваров; температура подачибульонов, отваров;– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос, транспортирования;– правила охлаждения, заморажива-



ния и хранения готовых бульонов, отва-ров; правила разогревания охлажденных,замороженных бульонов, отваров;– требования к безопасности хране-ния готовых бульонов, отваров;– правила маркирования упакован-ных бульонов, отваровПК 2.3.Осуществлять приготов-ление, творческое оформ-ление и подготовку к реа-лизации супов разнооб-разного ассортимента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациисупов разнообразного ассортимента, в томчисле региональных;– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос; взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оцениватькачество и безопасность основных про-дуктов и дополнительных ингредиентов,организовывать их хранение в процессеприготовления;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;– взвешивать, измерять продукты всоответствии с рецептурой, осуществ-лять их взаимозаменяемость в соответст-вии с нормами закладки, особенностямизаказа, сезонностью;– использовать региональные про-дукты для приготовления супов;– выбирать, применять, комбиниро-вать методы приготовления супов:- пассеровать овощи, томатные продуктыи муку;- готовить льезоны;- закладывать продукты, подго-товленные полуфабрикаты в оп-ределенной последовательности с учетомпродолжительности ихварки;- рационально использовать про-дукты, полуфабрикаты;- соблюдать температурный и вре-менной режим варки супов;- изменять закладку продуктов в со-ответствии с изменением выхода супа;- определять степень готовности су-пов;- доводить супы до вкуса, до опреде-ленной консистенции;– проверять качество готовых суповперед отпуском, упаковкой на вынос;



– порционировать, сервировать иоформлять супы для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдением требований по безопасностиготовой продукции;– соблюдать выход, выдерживатьтемпературу подачи супов припорционировании;– охлаждать и замораживатьполуфабрикаты для супов, готовыесупы сучетом требований к безопасностипищевых продуктов;– хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные супы;разогревать супы с учетом требований кбезопасности готовой продукции;– выбирать контейнеры, эсте- тичноупаковывать на вынос, длятранспортирования;– рассчитывать стоимость, вестирасчеты с потребителем при отпуске навынос, вести учет реализованных супов;консультировать потребителей, оказыватьим помощь в выборе супов; владетьпрофессиональной терминологией, в томчисле на иностранном языкеЗнания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости; критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для супов;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяи продуктов;– классификация, рецептуры, пище-вая ценность, требования к качеству, ме-тоды приготовления супов разнообраз-ного ассортимента, в том числе регио-нальных, вегетарианских, для диетиче-ского питания;– температурный режим и правилаприготовления заправочных супов, су-пов-пюре, вегетарианских, диетическихсупов, региональных;– виды технологического обору-дования и производственного ин-вентаря,используемых при приго- товлении супов,правила их безопасной эксплуатации;– техника порционирования, вари-анты оформления супов для подачи;



– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос, транспортирования супов раз-нообразного ассортимента, в том числерегиональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи супов;– правила охлаждения, заморажива-ния и хранения готовых супов; правиларазогревания супов; требования к безо-пасности хранения готовых супов;правила и порядок расчета потребителейпри отпуске на вынос; ответственности заправильность расчетов с потребителями;правила, техника общения спотребителями;- базовый словарный запас наиностранном языкеПК 2.4.Осуществлять приготов-ление, непродолжительноехранение горячих соусовразнообразного ас-сортимента

Практический опыт в:– приготовлении соусных полуфаб-рикатов, соусов разнообразного ассорти-мента, их хранении и подготовке к реа-лизацииУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оцениватькачество и безопасность основных про-дуктов и дополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления соусов;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав соусов в соответствиис рецептурой; осуществлять их взаимо-заменяемость в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа, сезон-ностью;– рационально использоватьпродукты, полуфабрикаты;– готовить соусные полуфабрикаты:пассеровать овощи, томатные продукты,муку; подпекать овощи без жира;разводить, заваривать мучную пас-серовку, готовить льезоны; варить иорганизовывать хранение концен-трированных бульонов, готовить овощныеи фруктовые пюре для со- усной основы;– охлаждать, замораживать,размораживать, хранить, разогреватьотдельные компоненты соусов, готовыесоусы с учетом требований побезопасности;



– закладывать продукты, подго-товленные соусные полуфабрикаты вопределенной последовательности сучетом продолжительности их варки;– соблюдать температурный ивременной режим варки соусов,определять степень готовности соусов;– выбирать, применять, комбиниро-вать различные методы приготовленияосновных соусов и их производных;рассчитывать нормы закладки муки идругих загустителей для получениясоусов определенной консистенции;– изменять закладку продуктов всоответствии с изменением выхода со-уса;– доводить соусы до вкуса;– проверять качество готовыхсоусов перед отпуском их на раздачу;– порционировать, соусы с при-менением мерного инвентаря, доза- торов,с соблюдением требований побезопасности готовой продукции;– соблюдать выход соусов припорционировании;– выдерживать температуру по-дачи;– выбирать контейнеры, эсте- тичноупаковывать соусы для транс-портирования;– творчески оформлять тарелку сгорячими блюдами соусамиЗнания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для соусов;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяи продуктов;– ассортимент отдельных компо-нентов для соусов и соусных полуфабри-катов;– методы приготовления отдельныхкомпонентов для соусов и соусных по-луфабрикатов;– органолептические способы опре-деления степени готовности и качестваотдельных компонентов соусов и соус-



ных полуфабрикатов;– ассортимент готовых соусных по-луфабрикатов и соусов промышленногопроизводства, их назначение и использо-вание;классификация, рецептуры, пищеваяценность, требования к качеству, методыприготовления соусов разнообразногоассортимента, в том числе региональных,вегетарианских, для диетическогопитания, их кулинарное назначение;– температурный режим и правилаприготовления основных соусов и ихпроизводных;– виды технологического обору-дования и производственного ин-вентаря,используемые при приго- товлениисоусов, правила их безо- паснойэксплуатации;– правила охлаждения и замо-раживания отдельных компонентов длясоусов, соусных полуфабрикатов;– правила размораживания иразогрева отдельных компонентов длясоусов, соусных полуфабрикатов;– требования к безопасностихранения отдельных компонентов соусов,соусных полуфабрикатов;– нормы закладки муки и другихзагустителей для получения со- усовразличной консистенции– техника порционирования, вари-анты подачи соусов;– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос соусов;– методы сервировки и подачи со-усов на стол; способы оформления та-релки соусами;– температура подачи соусов;требования к безопасности храненияготовых соусов



ПК 2.5.Осуществлять приготов-ление, творческое оформ-ление и подготовку к реа-лизации горячих блюд игарниров из овощей, гри-бов, круп, бобовых, мака-ронных изделий разнооб-разного ассортимента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализацииблюд и гарниров из овощей и грибов, круп,бобовых, макаронных изделий раз-нообразного ассортимента, в том числерегиональных;– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос, взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оцениватькачество и безопасность основных про-дуктов и дополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления горячих блюд игарниров;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав горячих блюд и гар-ниров в соответствии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа, сезонно-стью;– использовать региональные про-дукты для приготовления горячих блюдигарниров из овощей, грибов, круп, бо-бовых, макаронных изделий разнообраз-ного ассортимента– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовленияблюд и гарниров из овощей и грибов сучетом типа питания, их вида и кулинар-ных свойств:- замачивать сушеные;- бланшировать;- варить в воде или в молоке;- готовить на пару;- припускать в воде, бульоне и соб-ственном соку;- жарить сырые и предварительноотваренные;- жарить на решетке гриля иплоской поверхности;- фаршировать, тушить, запекать;- готовить овощные пюре;- готовить начинки из грибов;– определять степень готовностиблюд и гарниров из овощей и грибов;



– доводить до вкуса, нужнойконсистенции блюда и гарниры из овощейи грибов;– выбирать оборудование, про-изводственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии со способомприготовления;– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовленияблюд и гарниров из круп, бобовых и мака-ронных изделий с учетом типа питания,вида основного сырья и его кулинарныхсвойств:- замачивать в воде или молоке;- бланшировать;- варить в воде или в молоке;- готовить на пару;- припускать в воде, бульоне и сме- симолока и воды;- жарить предварительно отваренные;- готовить массы из каш, формовать,жарить, запекать изделияиз каш;- готовить блюда из круп в соче-тании с мясом, овощами;- выкладывать в формы для за-пекания, запекать подготовленныемакаронные изделия, бобовые;- готовить пюре из бобовых;– определять степень готовностиблюд и гарниров из круп, бобовых,макаронных изделий;– доводить до вкуса, нужнойконсистенции блюда и гарниры из круп,бобовых, макаронных изделий;– рассчитывать соотношениежидкости и основновного продукта всоответствии с нормами для замачи- вания,варки, припускания круп, бобовых,макаронных изделий;– выбирать оборудование, про-изводственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии со способомприготовления;– проверять качество готовых изовощей, грибов, круп, бобовых, мака-ронных изделий перед отпуском, упа-ковкой на вынос;– порционировать, сервировать иоформлять блюда и гарниры из овощей,грибов, круп, бобовых, макаронныхизделий для подачи с учетомрационального использования ре- сурсов,соблюдением требований по безопасности



готовой продукции;– соблюдать выход при порцио-нировании;– выдерживать температуру пода-чи горячих блюд и гарниров из овощей,грибов, круп, бобовых, макаронныхизделий;– охлаждать и замораживать готовыегорячие блюда и гарниры с учетомтребований к безопасности пищевыхпродуктов;– хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные блюда игарниры из овощей, грибов, круп, бобовых,макаронных изделий;– разогревать блюда и гарниры изовощей, грибов, круп, бобовых, мака-ронных изделий с учетом требований кбезопасности готовой продукции;– выбирать контейнеры, эсте- тичноупаковывать на вынос, длятранспортирования– рассчитывать стоимость,– вести учет реализованных горячихблюд и гарниров из овощей, грибов, круп,бобовых, макаронных изделий раз-нообразного ассортимента;– владеть профессиональной терми-нологией; консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе горячихблюд и гарниров из овощей, грибов, круп,бобовых, макаронных изделийЗнания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для горячих блюд и гарниров изовощей, грибов, круп, бобовых, мака-ронных изделий разнообразного ассор-тимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления блюд игарниров из овощей и грибов, правила ихвыбора с учетом типа питания, кулинар-ных свойств овощей и грибов;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-



вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры,требования к качеству, температура подачиблюд и гарниров из овощей и грибов;органолептические способы определенияготовности;– ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлении блюд изовощей и грибов, их сочетаемость сосновными продуктами;– нормы взаимозаменяемости ос-новного сырья и дополнительных ингре-диентов с учетом сезонности, региональ-ных особенностей– методы приготовления блюд игарниров из круп, бобовых и макаронныхизделий, правила их выбора с учетом ти-па питания, кулинарных свойств основ-ного сырья и продуктов;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, температура подачи блюдигарниров из круп, бобовых и макаронныхизделий;– органолептические способы опре-деления готовности;– ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлении блюд игарниров из круп, бобовых и макаронныхизделий, их сочетаемость с основнымипродуктами;– нормы взаимозаменяемости ос-новного сырья и дополнительных ингре-диентов с учетом сезонности, региональ-ных особенностей– техника порционирования, вари-анты оформления блюд и гарниров изовощей, грибов, круп, бобовых, мака-ронных изделий разнообразного ассор-тимента для подачи;– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос блюд и гарниров из овощей,грибов, круп, бобовых, макаронных из-делий разнообразного ассортимента, в томчисле региональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи блюд и гарниров изовощей, грибов, круп, бобовых, мака-ронных изделий разнообразного ассор-тимента;



– правила разогревания,правила охлаждения, замораживания ихранения готовых блюд и гарниров изовощей, грибов, круп, бобовых, мака-ронных изделий разнообразного ассор-тимента;– требования к безопасности хране-ния готовых горячих блюд и гарниров изовощей, грибов, круп, бобовых, мака-ронных изделий разнообразного ассор-тимента;– правила и порядок расчетапотребителей при оплате наличнымиденьгами, при безналичной фор- меоплаты;– правила поведения, степень ответ-ственности за правильность расчетов спотребителями;– правила, техника общения с по-требителями;базовый словарный запас на иностранномязыкеПК 2.6.Осуществлять приготов-ление, творческое оформ-ление и подготовку к реа-лизации горячих блюд,кулинарных изделий, за-кусок из яиц, творога, сы-ра, муки разнообразногоассортимента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациигорячих блюд, кулинарных изделий и за-кусок из яиц, творога, сыра, муки– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос; взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оцениватькачество и безопасность основных про-дуктов и дополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закусок из яиц,творога, сыра, муки с соблюдением тре-бований по безопасности продукции, то-варного соседства;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав горячих блюд, кули-нарных изделий и закусок из яиц, творога,сыра, муки в соответствии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа, сезонно-стью;использовать региональные продукты для



приготовления горячих блюд, кулинарныхизделий и закусок из яиц, творога, сыра,муки разнообразного ассортимента– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовлениягорячих блюд из яиц с учетом типа пита-ния, вида основного сырья, его кулинар-ных свойств: (варить в скорлупе и без,готовить на пару, жарить основным спо-собом и с добавлением других ингреди-ентов, жарить на плоской поверхности, вофритюре, фаршировать, запекать)– определять степень готовностиблюд из яиц; доводить до вкуса;– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовлениягорячих блюд из творога с учетом типапитания, вида основного сырья, его ку-линарных свойств:- протирать и отпрессовывать творогвручную и механизированным способом;- формовать изделия из творога;- жарить, варить на пару, запекатьизделия из творога;- жарить на плоской поверхности;- жарить, запекать на гриле;– определять степень готовностиблюд из творога; доводить до вкуса;– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовлениягорячих блюд, кулинарных изделий измуки с учетом типа питания, вида основ-ного сырья, его кулинарных свойств:- замешивать тесто дрожжевое (дляоладий, блинов, пончиков, пиццы) ибездрожжевое (для лапши домашней,пельменей, вареников, чебуреков,блинчиков);- формовать изделия из теста (пель-мени, вареники, пиццу, пончики, че-буреки и т.д.);- охлаждать и замораживать тесто иизделия из теста с фаршами;- подготавливать продукты для пиц-цы;- раскатывать тесто, нарезать лапшудомашнюю вручную и механизиро-ванным способом;жарить на сковороде, на плоскойповерхности блинчики, блины, оладьи;- выпекать, варить в воде и на паруизделия из теста;- жарить в большом количестве жира;



- жарить после предварительного от-варивания изделий из теста;- разогревать в СВЧ готовые мучныеизделия;– определять степень готовностиблюд, кулинарных изделий из муки;доводить до вкуса;– проверять качество готовых блюд,кулинарных изделий, закусок передотпуском, упаковкой на вынос;– порционировать, сервировать иоформлять блюда, кулинарные изделия,закуски для подачи с учетом ра-ционального использования ресурсов,соблюдением требований по безопасностиготовой продукции;– соблюдать выход при порцио-нировании;– выдерживать температуру подачигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из яиц, творога, сыра, муки;– охлаждать и замораживать готовыегорячие блюда и полуфаб-рикаты из теста сучетом требований к безопасностипищевых продуктов;– хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные блюда,кулинарные изделия, полуфабрикаты дляних с учетом требований по безопасностиготовой продукции;– разогревать охлажденные изамороженные блюда, кулинарные изделияс учетом требований к безо- пасностиготовой продукции;– выбирать контейнеры, эсте- тичноупаковывать на вынос, длятранспортирования;– рассчитывать стоимость,– вести учет реализованных горячихблюд, кулинарных изделий, закусок из яиц,творога, сыра, муки разнообразногоассортимента;- владеть профессиональнойтерминологией; консультироватьпотребителей,оказывать им помощь ввыборе горячих блюд и гарниров изовощей, грибов,круп, бобовых,макаронных изделий



Знания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для горячих блюд, кулинарныхизделий из яиц, творога, сыра, муки раз-нообразного ассортимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления блюд изяиц, творога, сыра, муки, правила их вы-бора с учетом типа питания, кулинарныхсвойств основного продукта;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, температура подачи блюдиз яиц, творога, сыра, муки;– органолептические способы опре-деления готовности;– нормы, правила взаимозаменяе-мости;– техника порционирования, вари-анты оформления блюд, кулинарных из-делий, закусок из яиц, творога, сыра, му-ки разнообразного ассортимента для по-дачи;– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос блюд, кулинарных изделий, за-кусок из яиц, творога, сыра, муки разно-образного ассортимента, в том числе ре-гиональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи блюд, кулинарныхизделий, закусок из яиц, творога, сыра,муки разнообразного ассортимента;– правилаправила охлаждения, заморажива- ния ихранения, разогревания готовых блюд,кулинарных изделий, закусок из яиц,творога, сыра, муки разнообразногоассортимента;



– требования к безопасности хране-ния готовых горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из яиц, творога, сыра,муки разнообразного ассортимента;– правила и порядок расчетапотребителей при отпуске на вынос;– правила поведения, степень ответ-ственности за правильность расчетов спотребителями;– базовый словарный запас на ино-странном языке;– техника общения, ориентирован-ная на потребителя
ПК 2.7.Осуществлять приготов-ление, творческое оформ-ление и подготовку к реа-лизации горячих блюд,кулинарных изделий, за-кусок из рыбы, нерыбноговодного сырья разнооб-разного ассортимента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациигорячих блюд, кулинарных изделий, за-кусок из рыбы, нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента;– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос; взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оцениватькачество и безопасность рыбы, нерыбноговодного сырья и дополнительных ин-гредиентов к ним;– организовывать их хранение впроцессе приготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закуок из рыбы,нерыбного водного сырья;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав горячих блюд, кули-нарных изделий, закусок в соответствиисрецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа;– использовать региональные про-дукты для приготовления горячих блюдкулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья разнообразно- гоассортимента– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовлениягорячих блюд, кулинарных изделий, за-кусок из рыбы, нерыбного водного сырья



с учетом типа питания, их вида и кули-нарных свойств:- варить рыбу порционными кусками вводе или в молоке;- готовить на пару;- припускать рыбу порционными кус-ками, изделия из рыбной котлетноймассы вводе, бульоне;- жарить порционные куски рыбу,рыбу целиком, изделия из рыбнойкотлетной массы основным способом, вофритюре;- жарить порционные куски рыбу,рыбу целиком, изделия из рыбнойкотлетной массы на решетке гриля иплоской поверхности;- фаршировать, тушить, запекать сгарниром и без;- варить креветок, раков, гребеш- ков,филе кальмаров, морскую капусту в воде идругих жидкостях;- бланшировать и - отваривать мясокрабов;- припускать мидий в небольшомколичестве жидкости и собственном соку;- жарить кальмаров, креветок, мидийна решетке гриля, основным способом, вбольшом количестве жира;– определять степень готовностигорячих блюд, кулинарных изделий изрыбы, нерыбного водного сырья; доводитьдо вкуса;– выбирать оборудование, про-изводственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии со способомприготовления;– проверять качество готовыхгорячих блюд, кулинарных изделий, за-кусок из рыбы, нерыбного водного сырьяперед отпуском, упаковкой на вынос;– порционировать, сервировать иоформлять горячие блюда, кулинарныеизделия, закуски из рыбы, нерыбноговодного сырья для подачи с учетомрационального использования ре- сурсов,соблюдением требований побезопасности готовой продукции;соблюдать выход при порцио- нировании;– выдерживать температуру подачигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья;– охлаждать и замораживать готовые



горячих блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водного сырьяс учетом требований к безопасностипищевых продуктов;– хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные блюда,кулинарные изделия, закуски из рыбы,нерыбного водного сырья;– разогревать блюда, кулинарныеизделия, закуски из рыбы, нерыбноговодного сырья с учетом требований кбезопасности готовой продукции;– выбирать контейнеры, эсте- тичноупаковывать на вынос, длятранспортирования– рассчитывать стоимость,– вести расчет с потребителями приотпуске на вынос, учет реализованныхгорячих блюд, кулинарных изделий, за-кусок из рыбы, нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента;– владеть профессиональной терми-нологией;консультировать потребителей, оказыватьим помощь в выборе горячих блюд,кулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья

Знания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных– ингредиентов для горячих блюдкулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья разнообразногоассортимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;методы приготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья, правила ихвыбора с учетом типа питания, кули-нарных свойств рыбы и нерыбного вод-ного сырья;



– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству,– температура подачи горячихблюд,кулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья;– органолептические способы опре-деления готовности;– ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлении горя-чихблюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья, ихсочетаемость с основными продуктами;– нормы взаимозаменяемости ос-новного сырья и дополнительных ингре-диентов с учетом сезонности, региональ-ных особенностей– техника порционирования, вари-анты оформления горячих блюд, кули-нарных изделий, закусок из рыбы, не-рыбного водного сырья разнообразногоассортимента для подачи;– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос горячих блюд, кулинарных из-делий, закусок из рыбы, нерыбного вод-ного сырья разнообразного ассортимента, втом числе региональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи горячих блюд, кули-нарных изделий, закусок из рыбы, не-рыбного водного сырья разнообразногоассортимента;– правила разогревания,– правила охлаждения, заморажива-ния и хранения готовых горячих блюд,кулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья разнообразно- гоассортимента;– требования к безопасности хране-ния готовых горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья разнообразного ассорти-мента;правила маркирования упакован-ныхблюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья , пра-вилазаполнения этикеток



– правила и порядок расчетапотребителей при отпуске на вынос;– правила поведения, степень ответ-ственности за правильность расчетов спотребителями;– правила, техника общения с по-требителями;– базовый словарный запас на ино-странном языке

ПК 2.8.Осуществлять приготов-ление, творческое оформ-ление и подготовку к реа-лизации горячих блюд,кулинарных изделий, за-кусок из мяса, домашнейптицы, дичи и кроликаразнообразного ассорти-мента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациигорячих блюд, кулинарных изделий, за-кусок из мяса, мясных продуктов, до-машней птицы, дичи, кролика;– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос; взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оцениватькачество и безопасность мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи, кро-лика и дополнительных ингредиентов кним;– организовывать их хранение впроцессе приготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закуок из мяса, до-машней птицы, дичи. кролика;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав горячих блюд, кули-нарных изделий, закусок в соответствиисрецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа;– использовать региональные про-дукты для приготовления горячих блюдкулинарных изделий, закусок из мяса,домашней птицы, дичи, кролика разно-образного ассортимента– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовлениягорячих блюд, кулинарных изделий, за-кусок из мяса, мясных продуктов, до-машней птицы, дичи, кролика с учетомтипа питания, их вида и кулинарных



– порционировать, сервировать иоформлять горячие блюда, кулинарныеизделия, закуски из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи, кро-лика для подачи с учетом рацио- нальногоиспользования ресурсов, соблюдениемтребований по безо- пасности готовойпродукции;– соблюдать выход при порцио-нировании;– выдерживать температуру подачигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи, кролика;– охлаждать и замораживать готовыегорячие блюда, кулинарные изделия,закуски из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи, кролика с учетомтребований к безопасности пищевыхпродуктов;– хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные блюда,кулинарные изделия, закуски из мяса,мясных продуктов, домашней птицы, дичи,кролика;– разогревать блюда, кулинарныеизделия, закуски из мяса, мясных про-дуктов, домашней птицы, дичи, кроликасучетом требований к безопасности готовойпродукции;– выбирать контейнеры, эсте- тичноупаковывать на вынос, длятранспортирования– рассчитывать стоимость,– вести расчет с потребителем приотпуске на вынос, учет реализованныхгорячих блюд, кулинарных изделий, за-кусок мяса, мясных продуктов, домашнейптицы, дичи, кролика разнообразно- гоассортимента;владеть профессиональной терми-нологией;- консультировать потребителей, оказыватьим помощь в выборе горячих блюд,кулинарных изделий, закусок из– мяса, мясных продуктов, домашнейптицы, дичи, кролика



Знания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для горячих блюд кулинарныхизделий, закусок из мяса, домашней пти-цы, дичи, кролика разнообразного ассор-тимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления горячихблюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашней пти-цы, дичи, кролика, правила их выбора сучетом типа питания, кулинарных свойствпродуктов;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, температура подачи го-рячих блюд, кулинарных изделий, заку-сок из мяса, мясных продуктов, домаш- нейптицы, дичи, кролика;– органолептические способы опре-деления готовности;– ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлении горя-чихблюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашней птицы,дичи, кролика, их сочетаемость сосновными продуктами;– нормы взаимозаменяемости ос-новного сырья и дополнительных ингре-диентов с учетом сезонности, региональ-ных особенностей– техника порционирования, вари-анты оформления горячих блюд, кули-нарных изделий, закусок из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи, кро-лика разнообразного ассортимента дляподачи;



– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос горячих блюд, кулинарных из-делий, закусок из мяса, мясных продук-тов, домашней птицы, дичи, кроликаразнообразного ассортимента, в том чис-ле региональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи горячих блюд, кули-нарных изделий, закусок из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи, кро-лика разнообразного ассортимента;– правила охлаждения, заморажива-ния и хранения готовых блюд, разогре-вания охлажденных, замороженных блюд,кулинарных изделий, закусок из мяса,мясных продуктов, домашней пти- цы,дичи, кролика разнообразного ассор-тимента;– требования к безопасности хране-ния готовых горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из мяса, мясных про-дуктов, домашней птицы, дичи, кроликаразнообразного ассортимента;– правила и порядок расчета потре-бителей при отпуске на вынос;– правила поведения, степень ответ-ственности за правильность расчетов спотребителями;– правила, техника общения с по-требителями;– базовый словарный запас на ино-странном языкеПриготовление,оформление и подго-товка к реализациихолодных блюд, кули-нарных изделий,закусок разнообразно-го ассортимента

ПК 3.1.Подготавливать рабочееместо, оборудование, сы-рье, исходные материалыдля приготовления хо-лодных блюд, кулинарныхизделий, закусок всоответствии с инструк-циями и регламентами

Практический опыт:– подготовка, уборка рабочего мес-та повара при выполнении работ по при-готовлению холодных блюд, кулинарныхизделий, закусок– подбор, подготовка к работе, про-верка технологического оборудования,производственного инвентаря, инстру-ментов, весоизмерительных приборов– подготовка рабочего места дляпорционирования (комплектования),упаковки на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок– подготовка к использованию об-работанного сырья, полуфабрикатов,пищевых продуктов, других расходныхматериаловУмения:– выбирать, рационально размещать



на рабочем месте оборудование, инвен-тарь, посуду, сырье, материалы в соот-ветствии с инструкциями и регламентами,стандартами чистоты;– проводить текущую уборку рабо-чего места повара в соответствии с инст-рукциями и регламентами, стандартамичистоты;– применять регламенты, стандартыинормативно-техническую документацию,соблюдать санитарные требования;– выбирать и применять моющие идезинфицирующие средства;– владеть техникой ухода за весо-измерительным оборудованием;– мыть вручную и в посудомоечноймашине, чистить и раскладывать на хра-нение кухонную посуду и производст-венный инвентарь в соответствии состандартами чистоты;– соблюдать правила мытья кухон-ных ножей, острых, травмоопасных час-тей технологического оборудования;– соблюдать условия хранения ку-хонной посуды, инвентаря, инструментов– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, инструменты,посуду в соответствии с видом работ в зонепо приготовлению горячих блюд,кулинарных изделий, закусок;– подготавливать к работе, прове-рять технологическое оборудование,производственный инвентарь, инстру-менты, весоизмерительные приборы всоответствии с инструкциями и регла-ментами, стандартами чистоты;– соблюдать правила техники безо-пасности, пожарной безопасности, охра-ны труда– выбирать, подготавливать мате-риалы, посуду, контейнеры, оборудованиедля упаковки, хранения, подготовки ктранспортированию готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок;– оценивать наличие, проверять ор-ганолептическим способом качество,безопасность обработанного сырья, по-луфабрикатов, пищевых продуктов, пря-ностей, приправ и других расходных ма-териалов;– осуществлять их выбор в соответ-ствии с технологическими требованиями;



– обеспечивать их хранение в соот-ветствии с инструкциями и регламента- ми,стандартами чистоты;– своевременно оформлять заявкунаскладЗнания:– требования охраны труда, пожар-ной безопасности и производственнойсанитарии в организации питания;– виды, назначение, правила безо-пасной эксплуатации технологическогооборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмеритель-ных приборов, посуды и правила ухода заними;– организация работ по приготовле-нию холодных блюд, кулинарных изде-лий, закусок;– последовательность выполнениятехнологических операций, современныеметоды приготовления холодных блюд,кулинарных изделий, закусок;– регламенты, стандарты, в томчисле система анализа, оценки и управ-ления опасными факторами (системаХАССП) и нормативно-техническая до-кументация, используемая при приготов-лении холодных блюд, кулинарных изде-лий, закусок;– возможные последствия на-рушения санитарии и гигиены;– требования к личной гигиенеперсонала при подготовке производ-ственного инвентаря и кухонной по- суды;– правила безопасного хранениячистящих, моющих и дезинфи- цирующихсредств, предназначенных дляпоследующего использования;– правила утилизации отходов– виды, назначение упаковочныхматериалов, способы хранения пищевыхпродуктов;– виды, назначение оборудования,инвентаря посуды, используемых дляпорционирования (комплектования) го-товых холодных блюд, кулинарных из-делий, закусок;– способы и правила порциониро-вания (комплектования), упаковки на



вынос готовых холодных блюд, кулинар-ных изделий, закусок;– условия, сроки, способы храненияхолодных блюд, кулинарных изделий,закусок– ассортимент, требования к качест-ву, условия и сроки хранения сырья,продуктов, используемых при приготов-лении холодных блюд, кулинарных изде-лий и закусок;– правила оформления заявок наскладПК 3.2. Осуществлятьприготовление, непро-должительное хранениехолодных соусов, заправокразнообразного ас-сортимента

Практический опыт в:– приготовлении, хранении холодныхсоусов и заправок, их порционировании нараздачеУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оценка каче-ства и безопасности основных продуктов идополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления холодных со- усови заправок;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав холодных соусов изаправок в соответствии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа, сезонно-стью;– использовать региональные про-дукты для приготовления холодных со-усов и заправок– Выбирать, примнять, комбиниро-вать методы приготовления холодныхсоусов и заправок:- смешивать сливочное масло с на-полнителями для получения масляныхсмесей;- смешивать и настаивать раститель-ные масла с пряностями;- тереть хрен на терке и заливать ки-пятком;- растирать горчичный порошок спряным отваром;- взбивать растительное масло с сы-рыми желтками яиц для соуса майонез;- пассеровать овощи, томатные про-



дукты для маринада овощного;- доводить до требуемой консистен-ции холодные соусы и заправки;- готовить производные соуса майо-нез;- корректировать вкусовые оттенкиивкус холодных соусов;– выбирать производственный ин-вентарь и технологическое оборудование,безопасно пользоваться им при при-готовлении холодных соусов и заправок;– охлаждать, замораживать, хранитьотдельные компоненты соусов;– рационально использовать про-дукты, соусные полуфабрикаты;– изменять закладку продуктов всоответствии с изменением выхода соуса;– определять степень готовностисоусов;– проверять качество готовых хо-лодных соусов и заправок перед отпускомих на раздачу;– порционировать, соусы с приме-нением мерного инвентаря, дозаторов, ссоблюдением требований по безопасностиготовой продукции;– соблюдать выход соусов при пор-ционировании;– выдерживать температуру подачи;– хранить свежеприготовленные со-усы с учетом требований к безопасностиготовой продукции;– выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать соусы для транспортирова-ния;– творчески оформлять тарелку схолодными блюдами соусами
Знания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для холодных соусов и заправок;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– ассортимент отдельных компо-нентов для холодных соусов и заправок;



– методы приготовления отдельныхкомпонентов для холодных соусов и за-правок;– органолептические способы опре-деления степени готовности и качестваотдельных компонентов холодных со-усови заправок;– ассортимент готовых холодныхсоусов промышленного производства, ихназначение и использование;– классификация, рецептуры, пище-вая ценность, требования к качеству, ме-тоды приготовления холодных соусов изаправок разнообразного ассортимента, ихкулинарное назначение;– температурный режим и правилаприготовления холодных соусов и запра-вок;– виды технологического оборудо-вания и производственного инвентаря,используемые при приготовлении холод-ных соусов и заправок, правила их безо-пасной эксплуатации;– требования к безопасности хране-ния отдельных компонентов соусов, со-усных полуфабрикатов– техника порционирования, вари-анты подачи соусов;– методы сервировки и подачи со-усов на стол; способы оформления та-релки соусами;– температура подачи соусов;– правила хранения готовых соусов;– требования к безопасности хране-ния готовых соусовПК 3.3.Осуществлять приготов-ление, творческое оформ-ление и подготовку к реа-лизации салатов разнооб-разного ассортимента

Практический опыт:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациисалатов разнообразного ассортимента– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос, взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оценка каче-ства и безопасности основных продуктов идополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления салатов;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;



– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав салатов в соответствии срецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа, сезонно-стью;– использовать региональные про-дукты для приготовления салатов разно-образного ассортимента– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовлениясалатов с учетом типа питания, вида икулинарных свойств используемых про-дуктов:- нарезать свежие и вареные овощи,свежие фрукты вручную и механическимспособом;- замачивать сушеную морскую ка-пусту для набухания;- нарезать, измельчать мясные и рыб-ные продукты;- выбирать, подготавливать салатныезаправки на основе растительного масла,уксуса, майонеза, сметаны и другихкисломолочных продуктов;- прослаивать компоненты салата;- смешивать различные ингредиентысалатов;- заправлять салаты заправками;- доводить салаты до вкуса;– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, посуду, инстру-менты в соответствии со способом при-готовления;– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготов-лении салатов;– проверять качество готовых сала-тов перед отпуском, упаковкой на вынос;– порционировать, сервировать иоформлять салаты для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдением требований по безопасностиготовой продукции;– соблюдать выход при порциони-ровании;– выдерживать температуру подачисалатов;– хранить салаты с учетом требова-ний к безопасности готовой продукции;



– рассчитывать стоимость,– владеть профессиональной терми-нологией;– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе салатовЗнания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для приготовления салатов раз-нообразного ассортимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов– методы приготовления салатов,правила их выбора с учетом типа пита-ния, кулинарных свойств продуктов;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, температура подачи сала-тов;– органолептические способы опре-деления готовности;– ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлении салат-ных заправок, их сочетаемость с основ-ными продуктами, входящими в салат;– нормы взаимозаменяемости ос-новного сырья и дополнительных ингре-диентов с учетом сезонности, региональ-ных особенностей– техника порционирования, вари-анты оформления салатов разнообразно- гоассортимента для подачи;– виды, назначение посуды для по-дачи, контейнеров для отпуска на выноссалатов разнообразного ассортимента, втом числе региональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи салатов разнообраз-ного ассортимента;– правила хранения салатов разно-образного ассортимента;– требования к безопасности хране-ния салатов разнообразного ассортимен-та;



– правила и порядок расчета с по-требителем при отпуске на вынос;– правила поведения, степень ответ-ственности за правильность расчетов спотребителями;– правила, техника общения с по-требителями;– базовый словарный запас на ино-странном языкеПК 3.4.Осуществлять приготов-ление, творческое оформ-ление и подготовку к реа-лизации бутербродов, ка-напе, холодных закусокразнообразного ассорти-мента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациибутербродов, холодных закусок разнооб-разного ассортимента;– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос, взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оценка каче-ства и безопасности основных продуктов идополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления бутербродов,холодных закусок;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав бутербродов, холодныхзакусок в соответствии с рецепту-рой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа, сезонно-стью;– использовать региональные про-дукты для приготовления бутербродов,холодных закусок разнообразного ассор-тимента– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовлениябутербродов, холодных закусок с учетомтипа питания, вида и кулинарных свойствиспользуемых продуктов:- нарезать свежие и вареные овощи,грибы, свежие фрукты вручную и ме-ханическим способом;- вымачивать, обрабатывать на филе,нарезать и хранить соленую сельдь;- готовить квашеную капусту;мариновать овощи, репчатый лук, грибы;



- нарезать, измельчать мясные и рыб-ные продукты, сыр;- охлаждать готовые блюда из раз-личных продуктов;- фаршировать куриные и перепели-ные яйца;- фаршировать шляпки грибов;- подготавливать, нарезать пшенич-ный и ржаной хлеб, обжаривать на маслеили без;- подготавливать масляные смеси, до-водить их до нужной консистенции;- вырезать украшения з овощей, гри-бов;- измельчать, смешивать различныеингредиенты для фарширования;- доводить до вкуса;– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, посуду, инстру-менты в соответствии со способом при-готовления;– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготов-лении бутербродов, холодных закусок;– проверять качество готовых бу-тербродов, холодных закусок перед от-пуском, упаковкой на вынос;– порционировать, сервировать иоформлять бутерброды, холодные закус-ки для подачи с учетом рациональногоиспользования ресурсов, соблюдениемтребований по безопасности готовойпродукции;– соблюдать выход при порциони-ровании;– выдерживать температуру подачибутербродов, холодных закусок;– хранить бутерброды, холодныезакуски– с учетом требований к безопасно-сти готовой продукции;– выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, для транспорти-рования– рассчитывать стоимость;– владеть профессиональной терми-нологией;– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе бутер-бродов, холодных закусок
Знания:



– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для приготовления бутербродов,холодных закусок разнообразного ассор-тимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления бутербро-дов, холодных закусок, правила их выборас учетом типа питания, кулинарныхсвойствпродуктов;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, температура подачи хо-лодных закусок;– органолептические способы опре-деления готовности;– ассортимент ароматических ве-ществ, используемых при приготовлениимасляных смесей, их сочетаемость с ос-новными продуктами, входящими в со-ставбутербродов, холодных закусок;– нормы взаимозаменяемости ос-новного сырья и дополнительных ингре-диентов с учетом сезонности, региональ-ных особенностей– техника порционирования, вари-анты оформления бутербродов, холодныхзакусок разнообразного ассортимента дляподачи;– виды, назначение посуды для по-дачи, контейнеров для отпуска на выносбутербродов, холодных закусок разнооб-разного ассортимента, в том числе ре-гиональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи бутербродов, холод-ных закусок разнообразного ассортимен-та;– правила хранения, требования кбезопасности– хранения бутербродов, холодныхзакусок разнообразного ассортимента;– правила маркирования упакован-



ных бутербродов, холодных закусок,правила заполнения этикеток– правила и порядок расчета с по-требителями при отпуске продукции навынос;– правила поведения, степень ответ-ственности за правильность расчетов спотребителями;– правила, техника общения с по-требителями;– базовый словарный запас на ино-странном языкеПК 3.5.Осуществлять приготов-ление, творческое оформ-ление и подготовку к реа-лизации холодных блюд изрыбы, нерыбного водногосырья разнообразногоассортимента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациихолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водного сы-рья разнообразного ассортимента;– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос, взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оцениватькачество и безопасность рыбы, нерыбноговодного сырья и дополнительных ин-гредиентов к ним;– организовывать их хранение впроцессе приготовления холодных блюд,кулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав холодных блюд, ку-линарных изделий, закусок в соответст-вии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа;– использовать региональные про-дукты для приготовления холодных блюдкулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья разнообразногоассортимента– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовленияхолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водного сы-рья с учетом типа питания, их вида и ку-линарных свойств:



- охлаждать, хранить готовые рыбныепродукты с учетом требований кбезопасности;- нарезать тонкими ломтиками рыб-ные продукты, малосоленую рыбувручнуюи на слайсере;- замачивать желатин, готовить рыб-ное желе;- украшать и заливать рыбные про-дукты порциями;- вынимать рыбное желе из форм;- доводить до вкуса;- подбирать соусы, заправки, гарнирыдля холодных блюд с учетом их соче-таемости;– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, посуду, инстру-менты в соответствии со способом при-готовления;– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготов-лении холодных блюд, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья– проверять качество готовых хо-лодных блюд, кулинарных изделий, за-кусок из рыбы, нерыбного водного сырьяперед отпуском, упаковкой на вынос;– порционировать, сервировать иоформлять холодные блюда, кулинарныеизделия, закуски из рыбы, нерыбноговодного сырья для подачи с учетом ра-ционального использования ресурсов,соблюдением требований по безопасностиготовой продукции;– соблюдать выход при порциони-ровании;– выдерживать температуру подачихолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водного сы-рья;– хранить готовые холодные блюда,кулинарные изделия, закуски из рыбы,нерыбного водного сырья с учетом тре-бований к безопасности пищевых про-дуктов;– выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, для транспорти-рования– рассчитывать стоимость,– владеть профессиональной терми-нологией;– консультировать потребителей,



оказывать им помощь в выборе холод-ных блюд, кулинарных изделий, закусокиз рыбы, нерыбного водного сырьяЗнания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для холодных блюд кулинарныхизделий, закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья разнообразного ассорти-мента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья, правилаих выбора с учетом типа питания, кули-нарных свойств рыбы и нерыбного вод-ного сырья;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, температура подачи хо-лодных блюд, кулинарных изделий, за-кусок из рыбы, нерыбного водного сы- рья;– органолептические способы опре-деления готовности;– ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлении хо-лодных блюд, кулинарных изделий, за-кусок из рыбы, нерыбного водного сырья,их сочетаемость с основными про-дуктами;– нормы взаимозаменяемости ос-новного сырья и дополнительных ингре-диентов с учетом сезонности, региональ-ных особенностей– техника порционирования, вари-анты оформления холодных блюд, кули-нарных изделий, закусок из рыбы, не-рыбного водного сырья разнообразногоассортимента для подачи;– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос холодных блюд, кулинарных



изделий, закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья разнообразного ассорти-мента, в том числе региональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи холодных блюд, ку-линарных изделий, закусок из рыбы, не-рыбного водного сырья разнообразногоассортимента;– правила хранения готовых холод-ных блюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья;– требования к безопасности хране-ния готовых холодных блюд, кулинарныхизделий, закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья разнообразного ассор-тимента;– правила и порядок расчета с по-требителем при отпуске продукции навынос;– правила, техника общения с по-требителями;– базовый словарный запас на ино-странном языкеПК 3.6.Осуществлять приготов-ление, творческоеоформление и подготовку креализации холодных блюдиз мяса, домашней птицы,дичи разнообразногоассортимента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациихолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов, до-машней птицы, дичи разнообразного ас-сортимента– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос, взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оцениватькачество и безопасность мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи и до-полнительных ингредиентов к ним;– организовывать их хранение впроцессе приготовления;– выбирать, подготавливать пряно-сти, приправы, специи;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав холодных блюд, ку-линарных изделий, закусок в соответст-вии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа;– использовать региональные про-



дукты для приготовления холодных блюдкулинарных изделий, закусок из мяса,мясных продктов, домашней птицы, дичи– выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовленияхолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов, до-машней птицы, дичи с учетом типа пита-ния, их вида и кулинарных свойств:- охлаждать, хранить готовые мясныепродукты с учетом требований кбезопасности;- порционировть отварную, жареную,запеченую домашнюю птицу, дичь;- снимать кожу с отварного языка;- нарезать тонкими ломтиками мяс-ные продукты вручную и на слайсере;- замачивать желатин, готовить мяс-ное, куриное желе;- украшать и заливать мясные про-дукты порциями;- вынимать готовое желе из форм;- доводить до вкуса;- подбирать соусы, заправки, гарнирыдля холодных блюд с учетом их соче-таемости;– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, посуду, инстру-менты в соответствии со способом при-готовления;– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготов-лении холодных блюд, закусок из мяса,мясных продуктов, домашней птицы, ди-чи– проверять качество готовых хо-лодных блюд, кулинарных изделий, за-кусок из мяса, мясных продуктов, до-машней птицы, дичи перед отпуском,упаковкой на вынос;– порционировать, сервировать иоформлять холодные блюда, кулинарныеизделия, закуски из мяса, мясных про-дуктов, домашней птицы, дичи для пода-чи с учетом рационального использова-ния ресурсов, соблюдением требований побезопасности готовой продукции;– соблюдать выход при порциони-ровании;– выдерживать температуру подачихолодных блюд, кулинарных изделий,



закусок из мяса, мясных продуктов, до-машней птицы, дичи;– охлаждать и замораживать гото-вые холодные блюда, кулинарные изде-лия, закуски из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи с учетом требо-ваний к безопасности пищевых продук-тов;– хранить холодные блюда, кули-нарные изделия, закуски из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи с уче-том требований к безопасности готовойпродукции;– выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, для транспорти-рования– рассчитывать стоимость, вестирасчет с потребителем при отпуске про-дукции на вынос– владеть профессиональной терми-нологией;– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашнейптицы, дичиЗнания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ин-гредиентов;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов– методы приготовления холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашней пти-цы, дичи, правила их выбора с учетомтипапитания, кулинарных свойств про- дуктов;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, температура подачи хо-лодных блюд, кулинарных изделий, за-кусок из мяса, мясных продуктов, до-машней птицы, дичи;



– органолептические способы опре-деления готовности;– ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлении хо-лодных блюд, кулинарных изделий, за-кусок из мяса, мясных продуктов, до-машней птицы, дичи, их сочетаемость сосновными продуктами;– нормы взаимозаменяемости ос-новного сырья и дополнительных ингре-диентов с учетом сезонности, региональ-ных особенностей– техника порционирования, вари-анты оформления холодных блюд, кули-нарных изделий, закусок из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи раз-нообразного ассортимента для подачи;– виды, назначение посуды для по-дачи, контейнеров для отпуска на выносхолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов, до-машней птицы, дичи разнообразного ас-сортимента, в том числе региональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи холодных блюд, ку-линарных изделий, закусок из мяса, мяс-ных продуктов, домашней птицы, дичиразнообразного ассортимента;– правила хранения готовых холод-ных блюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашней птицы,дичи разнообразного ассортимента;– требования к безопасности хране-ния готовых холодных блюд, кулинар- ныхизделий, закусок из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи раз-нообразного ассортимента;– правила и порядок расчета с по-требителем при отпуске продукции навынос;– правила поведения, степень ответ-ственности за правильность расчетов спотребителями;– правила, техника общения с по-требителями;– базовый словарный запас на ино-странном языке
Приготовление,оформление и подго-товка к реализации

ПК 4.1.Подготавливать рабочееместо, оборудование, сы-
Практический опыт в:– подготовке, уборке рабочего мес-та, подготовке к работе, проверке техно-



холодных и горячихсладких блюд, десер-тов, напитков разно-образного ассорти-мента

рье, исходные материалыдля приготовления холод-ных и горячих сладкихблюд, десертов, напитковразнообразного ассорти-мента в соответствии синструкциями и регла-ментами

логического оборудования, производст-венного инвентаря, инструментов, весо-измерительных приборов;– подготовке к использованию об-работанного сырья, полуфабрикатов,пищевых продуктов, других расходныхматериаловУмения:– выбирать, рационально размещатьна рабочем месте оборудование, инвен-тарь, посуду, сырье, материалы в соот-ветствии с инструкциями и регламентами,стандартами чистоты;– проводить текущую уборку рабо-чего места повара в соответствии с инст-рукциями и регламентами, стандартамичистоты;– применять регламенты, стандартыинормативно-техническую документацию,соблюдать санитарные требования;– выбирать и применять моющие идезинфицирующие средства;– владеть техникой ухода за весо-измерительным оборудованием;– мыть вручную и в посудомоечноймашине, чистить и раскладывать на хра-нение кухонную посуду и производст-венный инвентарь в соответствии состандартами чистоты;– соблюдать правила мытья кухон-ных ножей, острых, травмоопасных час-тей технологического оборудования;– соблюдать условия хранения ку-хонной посуды, инвентаря, инструментов– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, инструменты,посуду в соответствии с видом работ в зонепо приготовлению горячих блюд,кулинарных изделий, закусок;– подготавливать к работе, прове-рять технологическое оборудование,производственный инвентарь, инстру-менты, весоизмерительные приборы всоответствии с инструкциями и регла-ментами, стандартами чистоты;– соблюдать правила техники безо-пасности, пожарной безопасности, охра-ны труда– выбирать, подготавливать мате-риалы, посуду, контейнеры, оборудованиедля упаковки, хранения, подготовки ктранспортированию готовых холодных



и горячих сладких блюд, десертов, на-питков– оценивать наличие, проверять ор-ганолептическим способом качество,безопасность обработанного сырья, по-луфабрикатов, пищевых продуктов, пря-ностей, приправ и других расходных ма-териалов;– осуществлять их выбор в соответ-ствии с технологическими требованиями;– обеспечивать их хранение в соот-ветствии с инструкциями и регламентами,стандартами чистоты;– своевременно оформлять заявкунаскладЗнания:– требования охраны труда, пожар-ной безопасности и производственнойсанитарии в организации питания;– виды, назначение, правила безо-пасной эксплуатации технологическогооборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмеритель-ных приборов, посуды и правила ухода заними;– организация работ на участках (взонах) по приготовлению холодных игорячих сладких блюд, десертов, напит-ков;– последовательность выполнениятехнологических операций, современныеметоды приготовления холодных и горя-чих сладких блюд, десертов, напитков;– регламенты, стандарты, в томчисле система анализа, оценки и управ-ления опасными факторами (системаХАССП) и нормативно-техническая до-кументация, используемая при приготов-лении холодных и горячих сладких блюд,десертов, напитков;– возможные последствия наруше-ния санитарии и гигиены;– требования к личной гигиене пер-сонала при подготовке производственно-го инвентаря и кухонной посуды;– правила безопасного хранениячистящих, моющих и дезинфицирующихсредств, предназначенных для после-дующего использования;– правила утилизации отходов;– виды, назначение упаковочныхматериалов, способы хранения пищевых



продуктов;– способы и правила порциониро-вания (комплектования), упаковки навынос готовых холодных и горячихсладких блюд, десертов, напитков;– условия, сроки, способы храненияхолодных и горячих сладких блюд, де-сертов, напитков– ассортимент, требования к качест-ву, условия и сроки хранения сырья,продуктов, используемых при приготов-лении холодных и горячих сладких блюд,десертов, напитков;– правила оформления заявок наскладПК 4.2. Осуществлятьприготовление, творческоеоформление и подготовку креализации холодныхсладких блюд, десертовразнообразногоассортимента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациихолодных сладких блюд, десертов– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос, взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оцениватькачество и безопасность основных про-дуктов и дополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления холодных слад-ких блюд, десертов с соблюдением тре-бований по безопасности продукции, то-варного соседства;– выбирать, подготавливать арома-тические вещества;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав холодных сладкихблюд, десертов в соответствии с рецеп-турой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа, сезонно-стью;– использовать региональные про-дукты для приготовления холодныхсладких блюд, десертов разнообразногоассортимента– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовленияхолодных сладких блюд, десертов с уче-том типа питания, вида основного сырья,его кулинарных свойств:



- готовить сладкие соусы;- хранить, использовать готовые видытеста;- нарезать, измельчать, протиратьвручную и механическим способомфрукты, ягоды;- варить фрукты в сахарном сиропе,воде, вине;- запекать фрукты;- взбивать яичные белки, яичныежелтки, сливки;- подготавливать желатин, агар-агар;- готовить фруктовые, ягодные, мо-лочные желе, муссы, кремы, фруктовые,ягодные самбуки;- смешивать и взбивать готовые сухиесмеси промышленного производства;- использовать и выпекать различныевиды готового теста;– определять степень готовностиотдельных полуфабрикатов, холодныхсладких блюд, десертов;– доводить до вкуса;– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, посуду, инстру-менты в соответствии со способом при-готовления– проверять качество готовых хо-лодных сладких блюд, десертов передотпуском, упаковкой на вынос;– порционировать, сервировать иоформлять холодные сладкие блюда, де-серты для подачи с учетом рационально- гоиспользования ресурсов, соблюдениятребований по безопасности готовойпродукции;– соблюдать выход при порциони-ровании;– выдерживать температуру подачихолодных сладких блюд, десертов;– охлаждать и замораживать полу-фабрикаты для холодных сладких блюд,десертов с учетом требований к безопас-ности пищевых продуктов;– хранить свежеприготовленные хо-лодные сладкие блюда, десерты, полу-фабрикаты для них с учетом требований побезопасности готовой продукции;– выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, для транспорти-рования– рассчитывать стоимость, вести



расчет с потребителем при отпуске про-дукции на вынос;– владеть профессиональной терми-нологией;– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе холод-ныхсладких блюд, десертовЗнания:– ассортимент, характеристика,правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетом ихсочетаемости, взаимозаменяемости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для холодных сладких блюд, де-сертов разнообразного ассортимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления холодныхсладких блюд, десертов, правила их вы-бора с учетом типа питания, кулинарныхсвойств основного продукта;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, температура подачи хо-лодных сладких блюд, десертов;– органолептические способы опре-деления готовности;– нормы, правила взаимозаменяе-мости продуктов;– техника порционирования, вари-анты оформления холодных сладких блюд,десертов разнообразного ассорти- ментадля подачи;– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос холодных сладких блюд, десер-тов разнообразного ассортимента, в томчисле региональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи холодных сладкихблюд, десертов разнообразного ассорти-мента;– требования к безопасности хране-ния готовых холодных сладких блюд,десертов разнообразного ассортимента;– правила общения с потребителя-ми;



– базовый словарный запас на ино-странном языке;– техника общения, ориентирован-ная на потребителяПК 4.3. Осуществлятьприготовление, творческоеоформление и подготовку креализации горячих сладкихблюд, десертовразнообразного ассор-тимента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациигорячих сладких блюд, десертов– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос, взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оценка каче-ства и безопасности основных продуктов идополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления горячих сладкихблюд, десертов с соблюдением требова-ний по безопасности продукции, товар-ного соседства;– выбирать, подготавливать арома-тические вещества;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав горячих сладких блюд,десертов в соответствии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа, сезонно-стью;– использовать региональные про-дукты для приготовления горячих слад-ких блюд, десертов разнообразного ас-сортимента– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовлениягорячих сладких блюд, десертов с учетомтипа питания, вида основного сырья, егокулинарных свойств:- готовить сладкие соусы;- хранить, использовать готовые видытеста;- нарезать, измельчать, протиратьвручную и механическим способомфрукты, ягоды;- варить фрукты в сахарном сиропе,воде, вине;- запекать фрукты в собственном со-ку, соусе, сливках;- жарить фрукты основным способом



и на гриле;- проваривать на водяной бане, запе-кать, варить в формах на пару основы длягорячих десертов;- взбивать яичные белки, яичныежелтки, сливки;- готовить сладкие блинчики, пудин-ги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами,шарлотки;- смешивать и взбивать готовые сухиесмеси промышленного производства;- использовать и выпекать различныевиды готового теста;– определять степень готовностиотдельных полуфабрикатов, горячихсладких блюд, десертов;– доводить до вкуса;– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, посуду, инстру-менты в соответствии со способом при-готовления;– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, посуду, инстру-менты в соответствии со способом при-готовления;– Проверять качество готовых горя-чих сладких блюд, десертов перед отпус-ком, упаковкой на вынос;– порционировать, сервировать иоформлять горячие сладкие блюда, де-серты для подачи с учетом рационально- гоиспользования ресурсов, соблюдениятребований по безопасности готовойпродукции;– соблюдать выход при порциони-ровании;– выдерживать температуру подачигорячих сладких блюд, десертов;– охлаждать и замораживать полу-фабрикаты для горячих сладких блюд,десертов с учетом требований к безопас-ности пищевых продуктов;– хранить свежеприготовленные го-рячие сладкие блюда, десерты, полуфаб-рикаты для них с учетом требований побезопасности готовой продукции;– выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, для транспорти-рования– рассчитывать стоимость, вестирасчет с потребителем при отпуске про-дукции на вынос;



– владеть профессиональной терми-нологией;– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе горячихсладких блюд, десертовЗнания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для горячих сладких блюд, де-сертов разнообразного ассортимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления горячихсладких блюд, десертов, правила их вы-бора с учетом типа питания, кулинарныхсвойств основного продукта;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, температура подачи хго-рячих сладких блюд, десертов;– органолептические способы опре-деления готовности;– нормы, правила взаимозаменяе-мости продуктов;– техника порционирования, вари-анты оформления хгорячих сладких блюд,десертов разнообразного ассорти- ментадля подачи;– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос горячих сладких блюд, десертовразнообразного ассортимента, в том числерегиональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи горячих сладких блюд,десертов разнообразного ассортимента;– требования к безопасности хране-ния готовых горячих сладких блюд, де-сертов разнообразного ассортимента;– базовый словарный запас на ино-странном языке;– техника общения, ориентирован-ная на потребителя



ПК 4.4.Осуществлять приготов-ление, творческое оформ-ление и подготовку к реа-лизации холодных напит-ков разнообразного ассор-тимента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациихолодных напитков– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос, взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оценка каче-ства и безопасности основных продуктов идополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления холодных на-питков с соблюдением требований побезопасности продукции, товарного со-седства;– выбирать, подготавливать арома-тические вещества;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав холодных напитков всоответствии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа, сезонно-стью;– использовать региональные про-дукты для приготовления холодных на-питков разнообразного ассортимента– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовленияхолодных напитков с учетом типа пита-ния, вида основного сырья, его кулинар-ных свойств;- отжимать сок из фруктов, овощей,ягод;- смешивать различные соки с дру-гими ингредиентам;- проваривать, настаивать плоды,свежие и сушеные, процеживать,смешивать настой с другими ингре-диентами;- готовить морс, компоты, холодныефруктовые напитки;- готовить квас из ржаного хлеба иготовых полуфабрикатов промышленногопроизводства;- готовить лимонады;- готовить холодные алкогольные на-питки;- готовить горячие напитки (чай, ко-



фе) для подачи в холодном виде;- подготавливать пряности для напитков;– определять степень готовностинапитков;– доводить их до вкуса;– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, посуду, инстру-менты в соответствии со способом при-готовления, безопасно его использовать;– соблюдать санитарные правила инормы в процессе приготовления– проверять качество готовых хо-лодных напитков перед отпуском, упа-ковкой на вынос;– порционировать, сервировать иоформлять холодные напитки для подачисучетом рационального использованияресурсов, соблюдения требований побезопасности готовой продукции;– соблюдать выход при порциони-ровании;– выдерживать температуру подачихолодных напитков;– хранить свежеприготовленные хо-лодные напитки с учетом требований побезопасности готовой продукции;– выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, для транспорти-рования– рассчитывать стоимость, вестирасчет с потребителем при отпуске про-дукции на вынос;– владеть профессиональной терми-нологией;– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе холодныхнапитков
Знания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для холодных напитков разно-образного ассортимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления холодных



напитков, правила их выбора с учетомтипапитания, кулинарных свойств основногопродукта;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, температура подачи хо-лодных напитков;– органолептические способы опре-деления готовности;– нормы, правила взаимозаменяе-мости продуктов– техника порционирования, вари-анты оформления холодных напитковразнообразного ассортимента для подачи;– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос холодных напитков разнооб-разного ассортимента, в том числе ре-гиональных;– методы сервировки и подачи,температура подачи холодных напитковразнообразного ассортимента;– требования к безопасности хране-ния готовых холодных напитков разно-образного ассортимента;– правила и порядок расчета с по-требителем при отпуске продукции навынос;– правила, техника общения с по-требителями;– базовый словарный запас на ино-странном языке
ПК 4.5.Осуществлять приготов-ление, творческое оформ-ление и подготовку к реа-лизации горячих напитковразнообразного ассорти-мента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациигорячих напитков;– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос, взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оценка каче-ства и безопасности основных продуктов идополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления горячих напит-ков с соблюдением требований по безо-пасности продукции, товарного соседст-



ва;– выбирать, подготавливать арома-тические вещества;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав горячих напитков всоответствии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа, сезонно-стью;– использовать региональные про-дукты для приготовления горячих напит-ков разнообразного ассортимента– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовлениягорячих напитков с учетом типа питания,вида основного сырья, его кулинарныхсвойств;- заваривать чай;- варить кофе в наплитной посуде и спомощью кофемашины;- готовить кофе на песке;- обжаривать зерна кофе;- варить какао, горячий шоколад;- готовить горячие алкогольные на-питки;- подготавливать пряности для напит-ков;– определять степень готовностинапитков;– доводить их до вкуса;– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, посуду, инстру-менты в соответствии со способом при-готовления, безопасно его использовать;– соблюдать санитарные правила инормы в процессе приготовления– Проверять качество готовых горя-чих напитков перед отпуском, упаковкойна вынос;– порционировать, сервировать игорячие напитки для подачи с учетом ра-ционального использования ресурсов,соблюдения требований по безопасностиготовой продукции;– соблюдать выход при порциони-ровании;– выдерживать температуру подачигорячих напитков;– выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, для транспорти-рования;



– рассчитывать стоимость, вестирасчет с потребителем при отпуске про-дукции на вынос;– владеть профессиональной терми-нологией;– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе горячихнапитковЗнания:– правила выбора основных продук-тов и дополнительных ингредиентов сучетом их сочетаемости, взаимозаменяе-мости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для горячих напитков разнооб-разного ассортимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления горячихнапитков, правила их выбора с учетомтипапитания, кулинарных свойств основногопродукта;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, температура подачи го-рячих напитков;– органолептические способы опре-деления готовности;– нормы, правила взаимозаменяе-мости продуктов– ехника порционирования, вариан-ты оформления горячих напитков разно-образного ассортимента для подачи;– виды, назначение посуды для по-дачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос горячих напитков разнообраз-ного ассортимента, в том числе регио-нальных;– методы сервировки и подачи,температура подачи горячих напитковразнообразного ассортимента;– требования к безопасности хране-ния готовых горячих напитков разнооб-разного ассортимента;– правила расчета с потребителями;– базовый словарный запас на ино-странном языке;



– техника общения, ориентирован-ная на потребителяПриготовление,оформление и подго-товка к реализациихлебобулочных,мучных кондитерскихизделийразнообразногоассортимента

ПК 5.1.Подготавливать рабочееместо кондитера, обору-дование, инвентарь, кон-дитерское сырье, исходныематериалы к работе всоответствии с инструк-циями и регламентами

Практический опыт в:– подготовке, уборке рабочего мес-та кондитера, подготовке к работе, про-верке технологического оборудования,производственного инвентаря, инстру-ментов, весоизмерительных приборов– подготовке пищевых продуктов,других расходных материалов, обеспече-нии их хранения в соответствии с инст-рукциями и регламентами, стандартамичистотыУмения:– выбирать, рационально размещатьна рабочем месте оборудование, инвен-тарь, посуду, сырье, материалы в соот-ветствии с инструкциями и регламента- ми,стандартами чистоты;– проводить текущую уборку, под-держивать порядок на рабочем местекондитера в соответствии с инструкция- мии регламентами, стандартами чистоты;– применять регламенты, стандартыинормативно-техническую документацию,соблюдать санитарные требования;– выбирать и применять моющие идезинфицирующие средства;– владеть техникой ухода за весо-измерительным оборудованием;– мыть вручную и в посудомоечноймашине, чистить и раскладывать на хра-нение посуду и производственный ин-вентарь в соответствии со стандартамичистоты;– соблюдать правила мытья кухон-ных ножей, острых, травмоопасных час-тей технологического оборудования;– - обеспечивать чистоту, безопас-ность кондитерских мешков;– соблюдать условия хранения про-изводственной посуды, инвентаря, инст-рументов– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, инструменты,посуду в соответствии с видом работ вкондитерском цехе;– подготавливать к работе, прове-рять технологическое оборудование,производственный инвентарь, инстру-менты, весоизмерительные приборы в



соответствии с инструкциями и регла-ментами, стандартами чистоты;– соблюдать правила техники безо-пасности, пожарной безопасности, охра-ны труда– выбирать, подготавливать, рацио-нально размещать на рабочем месте ма-териалы, посуду, контейнеры, оборудо-вание для упаковки, хранения, подго-товки к транспортированию готовыххлебобулочных, мучных кондитерскихизделийЗнания:– требования охраны труда, пожар-ной безопасности и производственнойсанитарии в организации питания;– виды, назначение, правила безо-пасной эксплуатации технологическогооборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмеритель-ных приборов, посуды и правила ухода заними;– организация работ в кондитерскомцехе;– последовательность выполнениятехнологических операций, современныеметоды изготовления хлебобулочных,мучных кондитерских изделий;– регламенты, стандарты, в томчисле система анализа, оценки и управ-ления опасными факторами (системаХАССП) и нормативно-техническая до-кументация, используемая при изготов-лении хлебобулочных, мучных конди-терских изделий;– возможные последствия наруше-ния санитарии и гигиены;– требования к личной гигиене пер-сонала при подготовке производственно-го инвентаря и производственной посуды;– правила безопасного хранениячистящих, моющих и дезинфицирующихсредств, предназначенных для после-дующего использования;– правила утилизации отходов– виды, назначение упаковочныхматериалов, способы хранения пищевыхпродуктов, готовых хлебобулочных,мучных кондитерских изделий;– виды, назначение оборудования,инвентаря посуды, используемых для



порционирования (комплектования), ук-ладки готовых хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий;– способы и правила порциониро-вания (комплектования), укладки, упа-ковки на вынос готовых хлебобулочных,мучных кондитерских изделий;– условия, сроки, способы храненияхлебобулочных, мучных кондитерскихизделий– ассортимент, требования к качест-ву, условия и сроки хранения сырья,продуктов, используемых при приготов-лении холодных и горячих сладких блюд,десертов, напитков;– правила оформления заявок насклад;– виды, назначение и правила экс-плуатации приборов для экспресс оценкикачества и безопасности сырья, продук-тов, материалов;ПК 5.2.Осуществлять приготов-ление и подготовку к ис-пользованию отделочныхполуфабрикатов для хле-бобулочных, мучных кон-дитерских изделий

Практический опыт в:– приготовлении и подготовке к ис-пользованию, хранении отделочных по-луфабрикатовУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оценка каче-ства и безопасности основных продуктов идополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления отлелочных по-луфабрикатов с соблюдением требованийпо безопасности продукции, товарногососедства;– выбирать, подготавливать арома-тические, красящие вещества с учетомсанитарных требований к использованиюпищевых добавок;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав отделочных полуфаб-рикатов в соответствии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа, сезонно-стью;– использовать региональные про-дукты для приготовления отделочныхполуфабрикатов;– хранить, подготавливать отделоч-ные полуфабрикаты промышленногопроизводства: желе, гели, глазури, по-



сыпки, фруктовые смеси, термостабиль-ные начинки и пр.– выбирать, применять комбинироватьразличные методы приготовления,подготовки отделочных полуфабрикатов:- готовить желе;- хранить, подготавливать отделоч-ные полуфабрикаты промышленногопроизводства: гели, желе, глазури,посыпки, термостабильные начинки ипр.;- нарезать, измельчать, протиратьвручную и механическим способомфрукты, ягоды, уваривать фруктовые смесис сахарным песком до загустения;- варить сахарный сироп для промоч-ки изделий;- варить сахарный сироп и проверятьего крепость (для приготовления по-мадки, украшений из карамели и пр.);- уваривать сахарный сироп для при-готовления тиража;- готовить жженый сахар;- готовить посыпки;- готовить помаду, глазури;- готовить кремы с учетом требова-ний к безопасности готовой продукции;- определять степень готовности от-делочных полуфабрикатов;- доводить до вкуса, требуемой кон-систенции;– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, посуду, инстру-менты в соответствии со способом при-готовления– проверять качество отделочныхполуфабрикатов перед использованием илиупаковкой для непродолжительногохранения;– хранить свежеприготовленные от-делочные полуфабрикаты, полуфабрика-ты промышленного производства с уче-том требований по безопасности готовойпродукции;– организовывать хранение отде-лочных полуфабрикатов
Знания:– ассортимент, товароведная харак-теристика, правила выбора основныхпродуктов и дополнительных ингредиен-



тов с учетом их сочетаемости, взаимоза-меняемости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для отделочных полуфабрикатов;– виды, характеристика, назначение,правила подготовки отделочных полу-фабрикатов промышленного производст-ва;– характеристика региональных ви-дов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов– методы приготовления отделоч-ных полуфабрикатов, правила их выбора сучетом типа питания, кулинарных свойствосновного продукта;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству отделочных полуфабри-катов;– органолептические способы опре-деления готовности;– нормы, правила взаимозаменяе-мости продуктов;– условия, сроки хранения отде-лочных полуфабрикатов, в том числепромышленного производства– требования к безопасности хране-ния отделочных полуфабрикатов
ПК 5.3.Осуществлять изготовле-ние, творческое оформле-ние, подготовку к реали-зации хлебобулочных из-делий и хлеба разнообраз-ного ассортимента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациихлебобулочных изделий и хлеба разно-образного ассортимента;– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос, взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оценка каче-ства и безопасности основных продуктов идополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления хлебобулочныхизделий и хлеба с соблюдением требова-ний по безопасности продукции, товар-ного соседства;



– выбирать, подготавливать арома-тические, красящие вещества;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав хлебобулочных изде-лий и хлеба в соответствии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа;– использовать региональные про-дукты для приготовления хлебобулочныхизделий и хлеба– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовленияхлебобулочных изделий и хлеба с учетомтипа питания, вида основного сырья, егосвойств:- подготавливать продукты;- замешивать дрожжевое тесто опар-ным и безопарным способом вручную и сиспользованием технологическогооборудования;- подготавливать начинки, фарши;- подготавливать отделочные полу-фабрикаты;- прослаивать дрожжевое тесто дляхлебобулочных изделий из дрожжевогослоеного теста вручную и с ис-пользованием механического обору-дования;- проводить формование, расстойку,выпечку, оценку готовности выпеченныххлебобулочных изделий и хлеба;- проводить оформление хлебобулоч-ных изделий;– выбирать оборудование, произ-водственный инвентарь, посуду, инстру-менты в соответствии со способом при-готовления– проверять качество хлебобулоч-ных изделий и хлеба перед отпуском,упаковкой на вынос;– порционировать (комплектовать) сучетом рационального использованияресурсов, соблюдения требований побезопасности готовой продукции;– соблюдать выход при порциони-ровании;– выдерживать условия храненияхлебобулочных изделий и хлеба с учетомтребований по безопасности готовойпродукции;



– выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос для транспорти-рования хлебобулочных изделий и хлеба– рассчитывать стоимость, вестирасчеты с потребителями;– владеть профессиональной терми-нологией;– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе хлебобу-лочных изделий и хлебаЗнания:– ассортимент, характеристика,правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетом ихсочетаемости, взаимозаменяемости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для хлебобулочных изделий ихлеба разнообразного ассортимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления хлебобу-лочных изделий и хлеба, правила их вы-бора с учетом типа питания, кулинарныхсвойств основного продукта;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, хлебобулочных изделий ихлеба;– органолептические способы опре-деления готовности выпеченных изделий;– нормы, правила взаимозаменяе-мости продуктов;– техника порционирования (ком-плектования), складирования для непро-должительного хранения хлебобулочныхизделий и хлеба разнообразного ассор-тимента;– виды, назначение посуды для по-дачи, контейнеров для отпуска на выносхлебобулочных изделий и хлеба разно-образного ассортимента, в том числе ре-гиональных;– методы сервировки и подачи хле-бобулочных изделий и хлеба разнообраз-ного ассортимента;– требования к безопасности хране-



ния готовых хлебобулочных изделий ихлеба разнообразного ассортимента;– правила маркирования упакован-ных хлебобулочных изделий и хлебаразнообразного ассортимента, правилазаполнения этикеток– правила и порядок расчета с по-требителями при отпуске продукции навынос;– базовый словарный запас на ино-странном языке;– техника общения, ориентирован-ная на потребителяПК 5.4.Осуществлять изготовле-ние, творческое оформле-ние, подготовку к реали-зации мучных кондитер-ских изделий разнообраз-ного ассортимента

Практический опыт в:– приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациимучных кондитерских изделий разнооб-разного ассортимента;– ведении расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос, взаи-модействии с потребителями при отпускепродукции с прилавка/раздачиУмения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оценка каче-ства и безопасности основных продуктов идополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления мучных конди-терских изделий с соблюдением требо-ваний по безопасности продукции, то-варного соседства;– выбирать, подготавливать арома-тические, красящие вещества;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав мучных кондитерскихизделий в соответствии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа;– использовать региональные про-дукты для приготовления мучных конди-терских изделий– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовлениямучных кондитерских изделий с учетомтипа питания, вида основного сырья, егосвойств:- подготавливать продукты;- готовить различные виды теста:пресное сдобное, песочное, бисквитное,пресное слоеное, заварное, воздушное,



пряничное вручную и с использованиемтехнологического оборудования;- подготавливать начинки, отделоч-ные полуфабрикаты;- проводить формование, расстойку,выпечку, оценку готовности выпеченныхмучных кондитерских изделий;- проводить оформление мучныхкондитерских изделий;– выбирать, безопасно использоватьоборудование, производственный инвен-тарь, посуду, инструменты в соответствиисо способом приготовления– проверять качество мучные кон-дитерские изделия перед отпуском, упа-ковкой на вынос;– порционировать (комплектовать) сучетом рационального использованияресурсов, соблюдения требований побезопасности готовой продукции;– соблюдать выход при порциони-ровании;– выдерживать условия хранениямучных кондитерских изделий с учетомтребований по безопасности готовойпродукции;– выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос для транспорти-рования мучных кондитерских изделий– рассчитывать стоимость, вестирасчеты с потребителями;– владеть профессиональной терми-нологией;– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе мучныхкондитерских изделий

Знания:– ассортимент, характеристика,правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетом ихсочетаемости, взаимозаменяемости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для мучных кондитерских изде-лий разнообразного ассортимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления мучных



кондитерских изделий, правила их выбо-ра с учетом типа питания, кулинарныхсвойств основного продукта;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, мучных кондитерскихизделий;– органолептические способы опре-деления готовности выпеченных изделий;– нормы, правила взаимозаменяе-мости продуктов;– техника порционирования (ком-плектования), складирования для непро-должительного хранения мучных конди-терских изделий разнообразного ассор-тимента;– виды, назначение посуды для по-дачи, контейнеров для отпуска на выносмучных кондитерских изделий разнооб-разного ассортимента, в том числе ре-гиональных;– методы сервировки и подачи муч-ных кондитерских изделий разнообраз-ного ассортимента;– требования к безопасности хране-ния готовых мучных кондитерских изде-лий разнообразного ассортимента;– правила маркирования упакован-ных мучных кондитерских изделий раз-нообразного ассортимента, правила за-полнения этикеток– базовый словарный запас на ино-странном языке;– техника общения, ориентирован-ная на потребителя
ПК 5.5. Осуществлятьизготовление, творческоеоформление, подготовку креализации пирожных итортов разнообразного ас-сортимента

– Практический опыт: подготовкаосновных продуктов и дополнительныхингредиентов– приготовление мучных кондитер-ских изделий разнообразного ассорти-мента– хранение, отпуск, упаковка навынос мучных кондитерских изделийразнообразного ассортимента– ведение расчетов с потребителямипри отпуске продукции на вынос;– взаимодействие с потребителямипри отпуске продукции с прилав-ка/раздачи



Умения:– подбирать в соответствии с техно-логическими требованиями, оценка каче-ства и безопасности основных продуктов идополнительных ингредиентов;– организовывать их хранение впроцессе приготовления пирожных итортов с соблюдением требований побезопасности продукции, товарного со-седства;– выбирать, подготавливать арома-тические, красящие вещества;– взвешивать, измерять продукты,входящие в состав пирожных и тортов всоответствии с рецептурой;– осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормами за-кладки, особенностями заказа;– использовать региональные про-дукты для приготовления пирожных итортов– выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовленияпирожных и тортов с учетом типа пита-ния:- подготавливать продукты;- готовить различные виды теста:пресное сдобное, песочное, бисквитное,пресное слоеное, заварное, воз- душное,пряничное вручную и с использованиемтехнологического оборудования;- подготавливать начинки, кремы,отделочные полуфабрикаты;- проводить формование рулетов избисквитного полуфабриката;- готовить, оформлять торты, пирож-ные с учетом требований к безопас- ностиготовой продукции;– выбирать, безопасно использоватьоборудование, производственный инвен-тарь, посуду, инструменты в соответствиисо способом приготовления– проверять качество пирожных итортов перед отпуском, упаковкой навынос;– порционировать (комплектовать) сучетом рационального использованияресурсов, соблюдения требований побезопасности готовой продукции;– соблюдать выход при порциони-ровании;



– выдерживать условия храненияпирожных и тортов с учетом требованийпо безопасности готовой продукции;– выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос для транспорти-рования пирожных и тортов– рассчитывать стоимость,– владеть профессиональной терми-нологией;– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе пирож- ныхи тортовЗнания:– ассортимент, характеристика,правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетом ихсочетаемости, взаимозаменяемости;– критерии оценки качества основ-ных продуктов и дополнительных ингре-диентов для пирожных и тортов разно-образного ассортимента;– виды, характеристика региональ-ных видов сырья, продуктов;– нормы взаимозаменяемости сырьяипродуктов;– методы приготовления пирожных итортов, правила их выбора с учетом типапитания;– виды, назначение и правила безо-пасной эксплуатации оборудования, ин-вентаря инструментов;– ассортимент, рецептуры, требова-ния к качеству, пирожных и тортов;– органолептические способы опре-деления готовности выпеченных и отде-лочных полуфабрикатов;– нормы, правила взаимозаменяе-мости продуктов;– техника порционирования (ком-плектования), складирования для непро-должительного хранения пирожных итортов разнообразного ассортимента;– виды, назначение посуды для по-дачи, контейнеров для отпуска на выноспирожных и тортов разнообразного ас-сортимента, в том числе региональных;– методы сервировки и подачи пи-рожных и тортов разнообразного ассор-тимента;– требования к безопасности хране-ния готовых пирожных и тортов разно-образного ассортимента;



– правила маркирования упакован-ных пирожных и тортов разнообразногоассортимента, правила заполнения этике-ток– правила, техника общения с по-требителями;– базовый словарный запас на ино-странном языке



Конкретизированные требования освоения структурных элементов программы
Спецификация профессиональных компетенций

Профессиональные модули составляют основу образовательной программы,поскольку именно они формируют профессиональные компетенции и от их содержаниязависит набор и содержание дисциплин ОПД.Содержание каждого профессионального модуля состоит из совокупностисодержания разделов, обеспечивающих освоение профессиональных компетенций.Освоение каждой профессиональной компетенции осуществляется в рамкахотдельного Раздела ПМ. При необходимости один раздел может объединять 2 ПК. (Этодопускается в случае тесного сопряжения двух ПК).Для каждого раздела ПМ, оформляется Спецификация. Количество спецификацийравняется количеству подлежащих освоению профессиональных компетенций.
ПМ 1. «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов дляблюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»

Спецификация 1.1.
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалыдля обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциямии регламентами
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка, Визуально требования Участок дляуборка рабочего проверять чистоту и охраны труда, обработки иместа повара при исправность пожарной приготовлениювыполнении работ производственного безопасности и полуфабрикатов:по обработке, инвентаря, кухонной производственной Весоизмерительноенарезке, формовке посуды перед санитарии в оборудование:традиционных видов использованием; организации весы настольныеовощей, грибов, выбирать, питания; электронные.обработке рыбы, рационально виды, назначение, Холодильноенерыбного водного размещать на правила безопасной оборудование:
сырья, домашней рабочем месте эксплуатации шкаф холодильный,птицы, дичи оборудование, технологического шкаф морозильный,инвентарь, посуду, оборудования, шкаф интенсивнойсырье, материалы в производственного заморозки,соответствии с инвентаря, охлаждаемыйинструкциями и инструментов, прилавок-витрина.

регламентами, весоизмерительных Механическоестандартами приборов, посуды и оборудование:чистоты; правила ухода за блендер (ручной спроводить ними; дополнительнойтекущую уборку последовательнос насадкой длярабочего места ть выполнения взбивания),повара в технологических мясорубка,соответствии с операций, слайсер,инструкциями и современные куттер или бликсеррегламентами, методы, техника (для тонкогостандартами обработки, измельчениячистоты; подготовки сырья и продуктов),применять продуктов; процессор



регламенты,стандарты инормативно-техническуюдокументацию,соблюдатьсанитарныетребования;выбирать иприменять моющиеи дезинфицирующиесредства;владеть техникойухода завесоизмерительнымоборудованием;мыть вручную и впосудомоечноймашине, чистить ираскладывать нахранение кухоннуюпосуду ипроизводственныйинвентарьвсоответствии состандартамичистоты;мыть послеиспользованиятехнологическоеоборудованиеиубирать дляхранения съемныечасти;соблюдатьправиламытьякухонных ножей,острых,травмоопасныхсъемных частейтехнологическогооборудования;правитькухонные ножи;соблюдатьусловия хранениякухонной посуды,инвентаря,инструментов;проверятьсоблюдениетемпературного

регламенты,стандарты, в томчисле системаанализа, оценки иуправленияопасными факторами(система ХАССП) инормативно-техническаядокументация,используемая приобработке,подготовке сырья,приготовлении,подготовке креализацииполуфабрикатов;возможныепоследствиянарушениясанитарии игигиены;требования кличной гигиенеперсонала приподготовкепроизводственногоинвентаря и ку-хонной посуды;виды,назначение,правилаприменения ибезопасногохранениячистящих, моющихидезинфицирующихсредств,предназначенныхдля последующегоиспользования;правилаутилизацииотходоввиды, назначениеупаковочныхматериалов,способы хранениясырья и продуктов;

кухонный,овощерезка,приводуниверсальный смеханизмами длянарезки,протирания,взбивания,рыбочисткаОборудование дляупаковки, оценкикачества ибезопасностипищевых продуктов:овоскоп,нитраттестер,машина длявакуумнойупаковки,термоупаковщикОборудование длямытья посуды:машинапосудомоечная.Вспомогательноеоборудование:столпроизводственный смоечной ванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющей сталидля хранения итранспортировки,набор разделочныхдосок (деревянных смаркировкой «СО»,«СР», «СМ» или изпластика с цветовоймаркировкой длякаждой группыпродуктов),подставка дляразделочных досок,мерный стакан,



режима в виды, назначениехолодильном правилаоборудовании эксплуатацииподбор, выбирать оборудования дляподготовка к работе, оборудование, вакуумной упаковкипроверка производственный сырья и готовыхтехнологического инвентарь, полуфабрикатов;оборудования, инструменты, виды, назначениепроизводственного посуду в оборудования,инвентаря, соответствии с инвентаря посуды,инструментов, видом сырья и используемых длявесоизмерительных способом его порционированияприборов обработки; (комплектования)включать и готовыхподготавливать к полуфабрикатов;работе способы итехнологическое правилаоборудование, порционированияпроизводственный (комплектования),инвентарь, упаковки на выносинструменты, готовыхвесоизмерительные полуфабрикатов;приборы в способы правкисоответствии с кухонных ножей;инструкциями ирегламентами,стандартамичистоты;соблюдатьправила техникибезопасности,пожарнойбезопасности,охраны трудаподготовка выбирать,рабочего места для подготавливать ипорционирования рационально(комплектования), размещатьупаковки на вынос материалы, посуду,готовых оборудование для
полуфабрикатов упаковки,храненияобработанногосырья,приготовленныхполуфабрикатовподготовка сырья оценивать ассортимент,(традиционных наличие, определять требования квидов овощей, объем заказываемых качеству, условия игрибов, рыбы, продуктов в сроки хранениянерыбного водного соответствии с традиционных видовсырья, мяса, потребностями, овощей, грибов,домашней птицы, условиями рыбы, нерыбного

венчик,миски(нержавеющаясталь),сито, шенуа,лопатки(металлические),тяпка, тендрайзерручной, пинцет,щипцы кулинарные,набор ножей«поварская тройка»,мусат для заточкиножей,корзины дляорганических инеорганическихотходов
расходныематериалы:стрейч пленка дляпищевых продуктовпакеты длявакуумногоаппарата, шпагат,контейнерыодноразовые дляпищевых продуктов,перчаткисиликоновые



дичи, кролика), хранения; водного сырья, мяса,другихрасходных оформлять заказ в домашней птицы,материалов к письменном виде дичи;использованию или с правилаиспользованием оформления заявокэлектронного на склад;документооборота; виды, назначениепользоваться и правилавесоизмерительным эксплуатацииоборудованием при приборов длявзвешивании экспресс оценкипродуктов; качества исверять безопасности сырья исоответствие материалов;получаемых правила снятияпродуктов заказу и остатков;накладным; правилапроверять обращения с таройорганолептическим поставщика;способом качество, ответственностьбезопасность сырья, за сохранностьпродуктов, материальныхматериалов; ценностей;сопоставлять правила поверкиданные о времени весоизмерительногоизготовления и оборудования;сроках хранения правила приемаособо продуктов поскоропортящихся количеству ипродуктов; качеству;обеспечивать правила снятияхранение сырья и остатков на рабочемпищевых продуктов месте;в соответствии с правилаинструкциями и проведениярегламентами, контрольногостандартами взвешиваниячистоты, продуктовсоблюдениемтоварного соседства;своевременнооформлять заявку насклад для получениясырья, материалов;осуществлятьвыбор сырья,продуктов,материалов всоответствии стехнологическимитребованиями;использовать



нитрат-тестер дляоценки безопасностисырья
Спецификация 1.2.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
Действия Умения Знания Ресурсыбезопасная безопасно, в требования Участок дляэксплуатация соответствии с охраны труда, обработки сырья:технологического инструкциями и пожарной, Весоизмерительно
оборудования, регламентами электробезопасности еоборудование:производственного эксплуатировать в организации весы настольныеинвентаря, технологическое питания; электронные.инструментов, оборудование, виды, назначение, Холодильноевесоизмерительных инструменты, правила безопасной оборудование:приборов инвентарь в процессе эксплуатации шкафобработки сырья технологического холодильный,оборудования, шкафпроизводственного морозильный,инвентаря, шкаф интенсивнойинструментов, заморозки.весоизмерительных Механическоеприборов, посуды и оборудование:правила ухода за процессорними кухонный,обработка распознавать методы обработки овощерезка илиразличными недоброкачественные традиционных видов приводметодами, продукты; овощей, грибов, универсальный сподготовка владеть приемами рыбы, нерыбного механизмами длятрадиционных мытья и водного сырья, нарезки овощейвидов овощей, бланширования домашней птицы, рыбочисткагрибов, рыбы, сырья, пищевых дичи, кролика; электрическаянерыбного водного продуктов; способы Оборудование длясырья, мяса, рационально сокращения потерь упаковки, оценки
домашней птицы, использовать сырье, сырья, продуктов качестваидичи, кролика продукты при их при их обработке, безопасностиобработке, хранении; пищевых продуктов:подготовке; способы удаления нитраттестер,выбирать, применять, излишней горечи из машина длякомбинировать отдельных видов вакуумнойразличные методы овощей; упаковки,обработки, способы термоупаковщикподготовки овощей, предотвращения Оборудование длягрибов, рыбы, потемнения мытья посуды:нерыбного водного отдельных видов машинасырья, мяса, мясных овощей и грибов; посудомоечная.продуктов домашней санитарно- Вспомогательноептицы, дичи, кролика гигиенические оборудование:с учетом его вида, требования к стол

технологических ведению процессов производственный с





свойств, назначения; обработки, моечной ванной,обрабатывать овощи подготовки стеллажручным и пищевого сырья, передвижной,механическим продуктов моечная ваннаспособами; формы, техника двухсекционная.соблюдать стандарты нарезки, Инвентарь,
чистоты на рабочем формования инструменты,месте традиционных видов кухонная посуда:овощей, грибов функциональныеутилизация отходов, различать пищевые и правила, условия, емкости изупаковка, непищевые отходы, сроки хранения нержавеющей сталискладирование подготавливать пищевых продуктов; для хранения инеиспользованного пищевые отходы к способы упаковки, транспортировки,сырья, пищевых дальнейшему складирования наборпродуктов использованию с пищевых продуктов; разделочных досокхранение учетом требований виды оборудования, (деревянных собработанных по безопасности; посуды, маркировкой «СО»,овощей, грибов, соблюдать правила используемые для «СР», «СМ» или изрыбы, мяса, утилизации упаковки, хранения пластика с цветовойдомашней птицы, непищевых отходов; пищевых продуктов маркировкой длядичи, кролика выбирать, каждой группырационально продуктов),использовать подставка дляматериалы, посуду разделочных досок,для упаковки, мискихранения (нержавеющаянеиспользованного сталь),сырья; набор ножейосуществлять «поварская тройка»,маркировку ножи дляупакованных разделки, обвалкинеиспользованных мяса; мусат дляпищевых продуктов заточки ножей,выбирать, применять пинцетразличные способы рыбочисткахранения ручная;обработанных корзины дляовощей, грибов, органических ирыбы, нерыбного неорганическихводного сырья, мяса, отходов, горелкамясных продуктов, газовая ручная длядомашней птицы, опаливания птицы,дичи, кролика; дичисоблюдать условия и расходныесроки хранения материалы:обработанного сырья, стрейч пленка длянеиспользованного пищевых продуктов,сырья и продуктов; пакеты длясоблюдать товарное вакуумногососедство пищевых аппарата,продуктов при контейнерыскладировании; одноразовые для



безопасно пищевых продуктов,перчаткииспользовать силиконовыеоборудование дляупаковки
Спецификация 1.3.
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатовразнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбноговодного сырья
Действия Умения Знания Ресурсыприготовление соблюдать правила требования охраны Участок дляполуфабрикатов для сочетаемости, труда, пожарной приготовленияблюд, кулинарных взаимозаменяемости безопасности и полуфабрикатов:изделий из рыбы и основного сырья и производственной Весоизмерительно
нерыбного водного дополнительных санитарии в еоборудование:сырья, мяса, птицы, ингредиентов, организации весы настольныедичи разнообразного применения питания; электронные.ассортимента, в том ароматических виды, назначение, Холодильноечисле региональных веществ; правила безопасной оборудование:выбирать, эксплуатации шкафприменять, технологического холодильный,комбинировать оборудования, шкаф

различные способы производственного морозильный,приготовления инвентаря, шкаф интенсивнойполуфабрикатов с инструментов, заморозки,учетом весоизмерительных охлаждаемыйрационального приборов, посуды и прилавок-витрина.
использования правила ухода за Механическоересурсов, ними; оборудование:обеспечения ассортимент, блендер (ручной сбезопасности рецептуры, дополнительнойготовой продукции; требования к насадкой длявладеть техникой качеству, условиям и взбивания),работы с ножом при срокам хранения мясорубка,нарезке, полуфабрикатов для куттер илиизмельчении, блюд, кулинарных бликсер (дляфилитировании изделий из рыбы и тонкого измельчениярыбы, править нерыбного водного продуктов),кухонные ножи; сырья, мяса, птицы, процессорнарезать, измельчать дичи разнообразного кухонный,рыбу вручную или ассортимента, в том приводмеханическим числе региональных; универсальный сспособом, методы механизмами дляпорционировать, приготовления нарезки, протирания,формовать, полуфабрикатов; взбивания,панировать способы сокращения рыбочисткаразличными потерь, сохранения электрическаяспособами пищевой ценности Оборудование дляполуфабрикаты из продуктов при упаковки, оценкирыбы; приготовлении качества и



выбирать, полуфабрикатов;подготавливать правила, способыпряности и нарезки,приправы, хранить порционированияпряности и полуфабрикатов изприправы в рыбыизмельченном виде
порционирование проверять качество ассортимент,готовых назначение, правила(комплектование),

полуфабрикатов обращениясупаковка на вынос, перед упаковкой, упаковочнымихранение комплектованием; материалами,полуфабрикатов выбирать посудой,материалы, посуду, контейнерами дляконтейнеры для хранения иупаковки; транспортированияэстетично готовыхупаковывать, полуфабрикатов;комплектовать техникаполуфабрикаты в порционированиясоответствии с их (комплектования),видом, способом и упаковки исроком реализации; маркированияобеспечивать упакованныхусловия, сроки полуфабрикатов;хранения, товарное правила заполнениясоседство этикеток;скомплектованных, правилаупакованных складированияполуфабрикатов; упакованныхсоблюдать выход полуфабрикатов;готовых правилаполуфабрикатов при порционированияпорционировании (комплектования)(комплектовании); готовой кулинарнойприменять продукции;различные техники требования кпорционирования, условиям и срокамкомплектования с храненияучетом упакованныхресурсосбережения полуфабрикатов
ведение рассчитывать ассортимент ирасчетов с стоимость цены напотребителями при полуфабрикатов; полуфабрикатыотпуске продукции вести учет на день принятияна вынос; реализованных платежей;взаимодейств полуфабрикатов; правила торговли;

ие с потребителями пользоваться виды оплаты попри отпуске контрольно- платежам;продукции с кассовыми виды иприлавка/раздачи машинами при характеристика

безопасностипищевых продуктов:нитраттестер,машина длявакуумнойупаковки,термоупаковшикОборудованиедля мытья посуды:машинапосудомоечная.Вспомогательноеоборудование:столпроизводственный смоечной ванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная. Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющейстали для храненияи транспортировки,набор разделочныхдосок (деревянных смаркировкой «СО»,«СР», «СМ», «ВО»,«ВР» и т.д. или изпластика с цветовоймаркировкой длякаждой группыпродуктов),подставка дляразделочных досок,мерныйстакан, миски(нержавеющаясталь),рыбочисткаручнаясито, шенуа,лопатки(металлические),тяпка, пинцет,щипцы кулинарные,набор ножей«поварская тройка»,мусат для заточкиножей,





оформленииплатежей;принимать оплатуналичнымиденьгами;принимать иоформлять;безналичныеплатежи;составлять отчет поплатежам;поддерживатьвизуальный контактс потребителем;владетьпрофессиональнойтерминологией;консультироватьпотребителей,оказывать импомощь в выборе;разрешатьпроблемы в рамкахсвоей компетенции

контрольно-кассовых машин;виды и правилаосуществлениякассовыхопераций;правила ипорядок расчетапотребителей приоплатеналичнымиденьгами, прибезналичнойформе оплаты;правила поведения,степеньответственности заправильностьрасчетов спотребителями;правила общения спотребителями;базовый словарныйзапас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя;

корзины дляорганических инеорганических отходов
расходныематериалы:стрейч пленка дляпищевых продуктов,пакеты длявакуумногоаппарата,контейнерыодноразовые дляпищевых продуктов,перчаткисиликоновые

Спецификация 1.4.
ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатовразнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашнейптицы, дичи, кролика
Действия Умения Знания Ресурсыприготовление соблюдать правила требования охраны труда, Участок дляполуфабрикатов сочетаемости, пожарной безопасности и приготовлениядля блюд, взаимозаменяемости производственной полуфабрикатов:кулинарных основного сырья и санитарии в организации Весоизмерительнизделий из рыбы дополнительных питания; ое оборудование:и нерыбного ингредиентов, виды, назначение, весы настольные
водного сырья, применения правила безопасной электронные.
мяса, домашней ароматических эксплуатации Холодильноептицы, дичи, веществ; технологического оборудование:кролика выбирать, оборудования, шкафразнообразного применять, производственного холодильный,ассортимента, в комбинировать инвентаря, инструментов, шкафтом числе различные способы весоизмерительных морозильный,региональных приготовления приборов, посуды и шкафполуфабрикатов с правила ухода за ними; интенсивнойучетом ассортимент, рецептуры, заморозки,



рационального требования к качеству, охлаждаемыйиспользования условиям и срокам прилавок-витрина.ресурсов, хранения Механическое
обеспечения полуфабрикатов для оборудование:безопасности блюд, кулинарных блендер (ручнойготовой продукции; изделий из рыбы и с дополнительнойвладеть техникой нерыбного водного насадкой дляработы с ножом при сырья, мяса, птицы, дичи; взбивания),нарезке, методы приготовления мясорубка,филитировании полуфабрикатов; куттер илипродуктов, править способы сокращения бликсер (длякухонные ножи; потерь, сохранения тонкоговладеть приемами пищевой ценности измельчениямытья и продуктов при продуктов),бланширования приготовлении процессорсырья, пищевых полуфабрикатов; кухонный,продуктов; способы и правила приводнарезать, нарезки/порционировани универсальный спорционировать я полуфабрикатов из механизмами дляразличными мяса, домашней птицы, протирания,способами дичи; взбивания,полуфабрикаты из правила утилизации тендрайзермяса, домашней пищевых и непищевых электрическийптицы, дичи, отходов Оборудованиекролика для упаковки,



порционирование проверять качество ассортимент, назначение, оценки качества и(комплектование) готовых правила обращения с безопасности, упаковка на полуфабрикатов упаковочными пищевыхвынос, хранение перед упаковкой, материалами, посудой, продуктов:полуфабрикатов комплектованием; контейнерами для нитраттестер,выбирать хранения и машина дляматериалы, посуду, транспортирования вакуумнойконтейнеры для готовых полуфабрикатов; упаковки,упаковки; техника термоупаковщик
эстетично порционирования Оборудованиеупаковывать, (комплектования), для мытья посуды:комплектовать упаковки и маркирования машинаполуфабрикаты в упакованных посудомоечная.соответствии с их полуфабрикатов; Вспомогательноевидом, способом и правила заполнения оборудование:сроком реализации; этикеток; столобеспечивать правила складирования производственныйусловия, сроки упакованных с моечной ванной,хранения, товарное полуфабрикатов; стеллажсоседство правила передвижной,скомплектованных, порционирования моечная ваннаупакованных (комплектования) двухсекционная.полуфабрикатов; готовой кулинарной Инвентарь,соблюдать выход продукции; инструменты,готовых требования к условиям и кухонная посуда:полуфабрикатов при срокам хранения функциональныепорционировании упакованных емкости из(комплектовании); полуфабрикатов нержавеющей
применять стали для храненияиразличные техники, транспортировки,порционирования, наборкомплектования с разделочных досокучетом (деревянных сресурсосбережения маркировкойведение рассчитывать ассортимент и цены на «СО», «СР»,расчетов с стоимость полуфабрикаты на день «СМ», «ВО», «ВР»потребителями полуфабрикатов; принятия платежей; и т.д. или изпри отпуске вести учет правила торговли; пластика спродукции на реализованных виды оплаты по цветовойвынос; полуфабрикатов; платежам; маркировкой длявзаимодей пользоваться виды и характеристика каждой группыствие с контрольно- контрольно-кассовых продуктов),потребителями кассовыми машин; подставка дляпри отпуске машинами при виды и правила разделочныхпродукции с оформлении осуществления кассовых досок,прилавка/раздачи платежей; операций; мерный стакан,принимать оплату правила и порядок венчик,наличными расчета потребителей при мискиденьгами; оплате наличными (нержавеющаяпринимать и деньгами, при сталь),оформлять; безналичной форме сито, шенуа,



безналичные оплаты; лопаткиплатежи; правила поведения, (металлические),составлять отчет по степень ответственности тяпка,платежам; за правильность расчетов тендрайзер ручной,поддерживать с потребителями; пинцет, щипцывизуальный контакт правила общения с кулинарные,с потребителем; потребителями; набор ножейвладеть базовый словарный запас «поварскаяпрофессиональной на иностранном языке; тройка»,терминологией; техника общения, мусат дляконсультировать ориентированная на заточки ножей,потребителей, потребителя; корзины дляоказывать им органических ипомощь в выборе; неорганическихразрешать отходовпроблемы в рамкахсвоей компетенции расходныематериалы:стрейч пленкадля пищевыхпродуктовпакеты длявакуумногоаппарата, шпагат,контейнерыодноразовые дляпищевыхпродуктов,перчаткисиликоновые
ПМ 2. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
Спецификация 2.1.
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы дляприготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразногоассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка, выбирать, требования Зона горячегоуборка рабочего рационально охраны труда, цеха:места повара при размещать на пожарной Весоизмерительно
выполнении работ рабочем месте безопасности и еоборудование:по приготовлению оборудование, производственной весы настольныегорячих блюд, инвентарь, посуду, санитарии в электронные.кулинарных сырье, материалы в организации Холодильноеизделий, закусок соответствии с питания; оборудование:инструкциями и виды, назначение, шкафрегламентами, правила безопасной холодильный,стандартами эксплуатации шкаф



чистоты; технологического морозильный,проводить оборудования, шкаф интенсивнойтекущую уборку производственного заморозки,рабочего места инвентаря, охлаждаемыйповара в инструментов, прилавок-витрина,соответствии с весоизмерительных льдогениратор.
инструкциями и приборов, посуды и Механическоерегламентами, правила ухода за оборудование:стандартами ними; блендерчистоты; организация (гомогенизатор)применять работ по (ручной срегламенты, приготовлению дополнительнойстандарты и горячих блюд, насадкой длянормативно- кулинарных взбивания),техническую изделий, закусок; слайсер,документацию, последовательнос куттер илисоблюдать ть выполнения бликсер (длясанитарные технологических тонкоготребования; операций, измельчениявыбирать и современные методы продуктов),применять моющие приготовления процессори дезинфицирующие горячих блюд, кухонный,средства; кулинарных овощерезка,владеть техникой изделий, закусок; приводухода за регламенты, универсальный свесоизмерительным стандарты, в том взбивания,
оборудованием; числе система Тепловоемыть вручную и в анализа, оценки и оборудование:посудомоечной управления Плитымашине, чистить и опасными электрические или сраскладывать на факторами (система индукционномхранение кухонную ХАССП) и нагревом, печьпосуду и нормативно- пароконвекционная,производственный техническая конвекционная печь,инвентарь в документация, вок сковорода, грильсоответствии со используемая при электрический,стандартами приготовлении саломандра,чистоты; горячих блюд, фритюрница,соблюдать кулинарных микроволновая печь.правила мытья изделий, закусок; Оборудование длявозможныекухонных ножей, упаковки, оценки
острых, последствия качестваитравмоопасных нарушения безопасностичастей санитарии и пищевых продуктов :технологического гигиены; овоскоп,оборудования; требования к нитраттестер,соблюдать личной гигиене машина дляусловия хранения вакуумнойперсонала прикухонной посуды, упаковки,подготовкеинвентаря, производственного термоупаковщикинструментов Оборудование дляинвентаря и ку- мытья посуды:подбор, выбирать





подготовка к работе, оборудование, хонной посуды; машинапроверка производственный правила посудомоечная.
технологического инвентарь, безопасного Вспомогательное
оборудования, инструменты, хранения оборудование :производственного посуду в чистящих, столинвентаря, соответствии с моющих и производственный синструментов, видом работ в зоне дезинфицирующи моечной ванной,весоизмерительных по приготовлению стеллажх средств,приборов горячих блюд, передвижной,кулинарных предназначенных моечная ваннадля последующегоизделий, закусок; двухсекционная.использования;подготавливать к Инвентарь,правила

работе, проверять инструменты,утилизациитехнологическое кухонная посуда:отходовоборудование, функциональныевиды, назначениепроизводственный емкости изупаковочныхинвентарь, нержавеющей сталиматериалов, способыинструменты, для хранения ихранения пищевыхвесоизмерительные транспортировки,продуктов;приборы в термобоксывиды, назначениесоответствии с набороборудования,инструкциями и разделочных досокинвентаря посуды,регламентами, (деревянных сиспользуемых длястандартами маркировкой «СО»,порционированиячистоты; «Гастрономия»,(комплектования)соблюдать «Готоваяготовых горячихправила техники продукция» или изблюд, кулинарныхбезопасности, пластика с цветовойизделий, закусок;пожарной маркировкой дляспособы ибезопасности, каждой группыправилаохраны труда продуктов),порционированияподготовка выбирать, подставка для(комплектования),рабочего места для подготавливать разделочных досок,упаковки на выноспорционирования материалы, посуду, термометр соготовых горячих(комплектования), контейнеры, щупом,блюд, кулинарныхупаковки на вынос оборудование для мерный стакан,изделий, закусок;готовых горячих упаковки, хранения, венчик,условия, сроки,блюд, кулинарных подготовки к мискиспособы храненияизделий, закусок транспортированию (нержавеющаягорячих блюд,готовых горячих сталь),кулинарныхблюд, кулинарных сито, шенуа,изделий, закусокизделий, закусок лопаткиподготовка к оценивать ассортимент, (металлические,использованию наличие, проверять требования к силиконовые),обработанного органолептическим качеству, условия и половник,сырья, способом качество, сроки хранения пинцет, щипцыполуфабрикатов, безопасность традиционных видов кулинарные,пищевых продуктов, обработанного овощей, грибов, набор ножейдругихрасходных сырья, рыбы, нерыбного «поварская тройка»,материалов полуфабрикатов, водного сырья, мусат для заточкипищевых продуктов, домашней птицы, ножей,пряностей, приправ дичи; корзины для





и других расходных правила органических иматериалов; оформления заявок неорганическихосуществлять их на склад; отходоввыбор в виды, назначение Набор кастрюльсоответствии с и правила 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л;технологическими эксплуатации сотейники 0.8л, 0.6л,требованиями; приборов для 0.2л;обеспечивать их экспресс оценки Набор сковородхранение в качества и диаметром 24см,соответствии с безопасности сырья 32см; грильинструкциями и и материалов; сковорода,регламентами, расходныестандартами материалы:чистоты; стрейч пленка длясвоевременно пищевых продуктовоформлять заявку на пакеты длясклад вакуумногоаппарата, шпагат,контейнерыодноразовые дляпищевых продуктов,перчаткисиликоновыепосуда дляпрезентации:тарелки глубокие,тарелки глубокие(шляпа), тарелкиплоские диаметром24см, 32см, блюдопрямоугольное,соусники
Спецификация 2.2
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов,отваров разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона горячегоосновных соответствии с основных продуктов цеха:продуктов и технологическими и дополнительных Весоизмерительндополнительных требованиями, ингредиентов с ое оборудование:ингредиентов оценивать качество и учетом их весы настольныебезопасность сочетаемости, электронные.основных продуктов и взаимозаменяемости; Холодильноедополнительных критерии оценки оборудование:ингредиентов; качества основных шкафорганизовывать их продуктов и холодильный,хранение до момента дополнительных шкафиспользования; ингредиентов для морозильный,выбирать, бульонов, отваров; шкафподготавливать виды, интенсивной



пряности, приправы, характеристикаспеции; региональных видоввзвешивать, измерять сырья, продуктов;продукты, входящие в нормысостав бульонов, взаимозаменяемостиотваров в сырья и продуктов;соответствии срецептурой;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктов всоответствии снормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использоватьрегиональныепродуктыдляприготовлениябульонов, отваровприготовление выбирать, применять, классификация,бульонов, отваров комбинировать рецептуры, пищеваяметоды ценность,приготовления: требования к- обжаривать кости качеству, методымелкого скота; приготовления,- подпекать овощи; кулинарное- замачивать сушеные назначениегрибы; бульонов, отваров;- доводить до кипения температурныйи варить на режим и правиламедленном огне приготовлениябульоны и отвары до бульонов, отваров;готовности; виды- удалять жир, технологическогоснимать пену, оборудования ипроцеживать с производственногобульона; инвентаря,- использовать используемые придля приготовления приготовлениибульонов бульонов, отваров,концентраты правила ихпромышленного безопаснойпроизводства; эксплуатации;- определять степень санитарно-готовности бульонов гигиеническиеи отваров и их требования квкусовые качества, процессамдоодить до вкуса приготовления,хранение, отпуск порционировать, хранения и подачибульонов, отваров сервировать и кулинарнойоформлять бульоны и продукции;

заморозки,льдогениратор.Механическоеоборудование:блендер(гомогенизатор) (ручной сдополнительнойнасадкой длявзбивания),мясорубка,овощерезка,приводуниверсальный свзбивания,оборудование:Плитыэлектрические или синдукционномнагревом, печьпароконвекционная,микроволноваяпечь.Оборудование дляупаковки, оценкикачества ибезопасностипищевыхпродуктов:нитраттестер,машина длявакуумнойупаковки,термоупаковщик Оборудование длямытья посуды:машинапосудомоечная.Вспомогательноеоборудование:столпроизводственныйс моечной ванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная. Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости из





отвары для подачи в техника нержавеющей сталивиде блюда; порционирования, для хранения ивыдерживать варианты транспортировки,температуру подачи оформления термобоксы,бульонов и отваров; бульонов, отваров наборохлаждать и для подачи; разделочных досокзамораживать виды, назначение (деревянных сбульоны и отвары с посуды для подачи, маркеровкой илиучетом требований к термосов, из пластика сбезопасности контейнеров для цветовойпищевых продуктов; отпуска на вынос маркеровкой дляхранить методы сервировки и каждой группысвежеприготовленные, подачи бульонов, продуктов),охлажденные и отваров; подставка длязамороженные температура подачи разделочных досок,бульоны и отвары; бульонов, отваров; мерный стакан,разогревать бульоны правила венчик,и отвары разогревания, мискиправила охлаждения, (нержавеющаязамораживания и сталь),хранения готовых сито, шенуа,бульонов, отваров; половник,требования к пинцет, щипцыбезопасности кулинарные,хранения готовых набор ножейбульонов, отваров; «поварская тройка»,правила мусат для заточкимаркирования ножей,упакованных корзины длябульонов, отваров, органических иправила заполнения неорганическихэтикеток отходовНабор кастрюль5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л;сотейники 0.8л,0.6л, 0.2л;Набор сковороддиаметром 24см,32см;расходныематериалы:стрейч пленка дляпищевых продуктовпакеты длявакуумногоаппарата,контейнерыодноразовые дляпищевыхпродуктов,перчаткисиликоновые



посуда дляпрезентации:тарелки глубокие,тарелки глубокие(шляпа), тарелкиплоские диаметром24см, 15см,бульонные чаши.
Спецификация 2.3
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации супов разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона горячегоосновных соответствии с основных продуктов цеха:продуктов и технологическими и дополнительных Весоизмерительн
дополнительных требованиями, оценка ингредиентов с оеоборудование:ингредиентов качества и безопасности учетом их весы настольныеосновных продуктов и сочетаемости, электронные.дополнительных взаимозаменяемости Холодильноеингредиентов; ; оборудование:организовывать их критерии оценки шкафхранение в процессе качества основных холодильный,приготовления супов; продуктов и шкафвыбирать, дополнительных морозильный,подготавливать ингредиентов для шкафпряности, приправы, супов; интенсивнойспеции; виды, заморозки,взвешивать, измерять характеристика льдогениратор.продукты, входящие в региональных видов Механическоесостав супов в сырья, продуктов; оборудование:соответствии с нормы блендеррецептурой; взаимозаменяемости (гомогенизатор )осуществлять сырья и продуктов; (ручной свзаимозаменяемость дополнительнойпродуктов в насадкой длясоответствии с нормами взбивания),закладки, особенностями мясорубка,заказа, сезонностью; овощерезка,использовать приводрегиональные продукты универсальный сдля приготовления супов взбивания,приготовление выбирать, применять, классификация, оборудование:супов комбинировать методы рецептуры, пищевая Плитыразнообразного приготовления супов: ценность, электрические илиассортимента, в - пассеровать овощи, требования к с индукционномтом числе томатные продукты и качеству, методы нагревом, печьрегиональных муку; приготовления пароконвекционная- готовить льезоны; супов , микроволновая- закладывать разнообразногопродукты, ассортимента, в том печь.



подготовленные числе региональных,полуфабрикаты в вегетарианских, дляопределенной диетическогопоследовательности с питания;учетом температурныйпродолжительности режим и правилаих варки; приготовлениязаправочных супов,- рационально супов-пюре,использовать вегетарианских,продукты, диетических супов,полуфабрикаты; региональных;- соблюдать видытемпературный и технологическоговременной режим варки оборудования исупов; производственного- изменять закладку инвентаря,продуктов в используемые присоответствии сизменением выхода супа; приготовлении- определять степень супов, правила ихготовности супов; безопасной- доводить супы до эксплуатации;вкуса, до определеннойконсистенцииХранение, Проверять качество техникаотпуск супов готовых супов перед порционирования,отпуском, упаковкой вариантына вынос; оформления суповпорционировать, для подачи;сервировать и виды, назначениеоформлять супы для посуды для подачи,термосов,подачи с учетом контейнеров длярационального отпуска на выносиспользования суповресурсов, разнообразногособлюдением ассортимента, в томтребований по числе региональных;безопасности готовой методы сервировки ипродукции; подачи супов;соблюдать выход температура подачисупов при суповпорционировании; разнообразноговыдерживать ассортимента, в томтемпературу подачи числе региональных;супов; правилаохлаждать и разогревания супов;замораживать готовые правила охлаждения,супы с учетом замораживания итребований к хранения готовыхбезопасности супов;требования к

Оборудованиедля упаковки,оценки качестваи безопасностипищевыхпродуктов:овоскоп,нитраттестер,машина длявакуумнойупаковки,термоупаковщик Оборудованиедля мытья посуды:машинапосудомоечная.Вспомогательноеоборудование:столпроизводственныйс моечной ванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная. Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющейстали для храненияи транспортировки,термобоксы,наборразделочных досок(деревянных смаркеровкой илииз пластика сцветовоймаркеровкой длякаждой группыпродуктов),подставка дляразделочных досок,мерный стакан,венчик,миски(нержавеющаясталь),сито, шенуа,половник,





пищевых продуктов; безопасностихранить хранения готовыхсвежеприготовленные супов;, охлажденные и правилазамороженные супы; маркированияразогревать супы с упакованных супов,учетом требований к правила заполненияэтикетокбезопасности готовойпродукции;выбирать контейнеры,эстетичноупаковывать навынос, длятранспортированияведение рассчитывать стоимость ассортимент ирасчетов с супов; цены на супы напотребителями вести учет день принятияпри отпуске реализованных супов; платежей;продукции на пользоваться правила торговли;вынос; взаимодей контрольно-кассовыми виды оплаты помашинами при платежам;ствие с оформлении платежей; виды ипотребителями принимать оплату характеристикапри отпуске наличными деньгами; контрольно-продукции с принимать и оформлять; кассовых машин;прилавка/раздач безналичные платежи; виды и правилаи составлять отчет по осуществленияплатежам; кассовыхподдерживать операций;визуальный контакт с правила ипотребителем; порядок расчетавладетьпрофессиональной потребителей притерминологией; оплатеконсультировать наличнымипотребителей, оказывать деньгами, приим помощь в выборе безналичнойсупов; форме оплаты;разрешать проблемы в правила поведения,рамках своей степенькомпетенции ответственности заправильностьрасчетов спотребителями;правила общения спотребителями;базовый словарныйзапас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя;

пинцет, щипцыкулинарные,набор ножей«поварскаятройка»,мусат длязаточки ножей,корзины дляорганических инеорганических отходовНабор кастрюль5л, 3л, 2л, 1.5л,1л; сотейники0.8л, 0.6л, 0.2л;Набор сковороддиаметром 24см,32см;расходныематериалы:стрейч пленка дляпищевых продуктовпакеты длявакуумногоаппарата,контейнерыодноразовыедля пищевыхпродуктов,перчаткисиликоновыепосуда дляпрезентации:тарелки глубокие,тарелки глубокие(шляпа), тарелкиплоские диаметром24см, 15см,бульонные чашиЗона оплатыготовой продукции:Программноеобеспечение R-Keeper, кассовыйаппарат, терминалбезналичнойоплаты





Спецификация 2.4
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусовразнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона горячегоосновных соответствии с основных продуктов цеха:продуктов и технологическими и дополнительных Весоизмерительн
дополнительных требованиями, оценка ингредиентов с оеоборудование:ингредиентов качества и безопасности учетом их весы настольныеосновных продуктов и сочетаемости, электронные.дополнительных взаимозаменяемости Холодильноеингредиентов; ; оборудование:организовывать их критерии оценки шкафхранение в процессе качества основных холодильный,приготовления соусов; продуктов и шкафвыбирать, дополнительных морозильный,подготавливать ингредиентов для шкафпряности, приправы, соусов; интенсивнойспеции; виды, заморозки,взвешивать, измерять характеристика охлаждаемыйпродукты, входящие в региональных видов прилавок-витрина,состав соусов в сырья, продуктов; льдогенератор.

соответствии с нормы Механическоерецептурой; взаимозаменяемости оборудование:осуществлять сырья и продуктов; блендервзаимозаменяемость (гомогенизатор )продуктов в (ручной ссоответствии с нормами дополнительнойзакладки, особенностями насадкой длязаказа, сезонностью; взбивания),использовать процессоррегиональные продукты кухонный,для приготовления овощерезка,соусов приводготовить соусные пассеровать овощи, ассортимент универсальный сполуфабрикаты томатные продукты, отдельных функциеймуку; подпекать компонентов для протирания,
овощи без жира; соусов и соусных Тепловоеприменять различные полуфабрикатов; оборудование:методы разведения методы Плитымучной пассировки; приготовления электрические илиотдельных с индукционномготовить льезоны; компонентов для нагревом, печьготовить соусов и соусных пароконвекционная,концентрированные полуфабрикатов; конвекционнаябульоны; органолептические печь,готовить овощные и способы микроволноваяфруктовые пюре для определения степени печь.соусной основы; готовности и Оборудованиеохлаждать,





замораживать,хранить отдельныекомпоненты соусов;размораживать,разогревать соусныеполуфабрикаты;
приготовление закладыватьсоусов продукты,подготовленныесоусныеполуфабрикаты вопределеннойпоследовательности сучетомпродолжительностиих варки;рациональноиспользоватьпродукты,полуфабрикаты;соблюдатьтемпературный ивременной режим варкисоусов;выбирать, применять,комбинироватьразличные методыприготовления основныхсоусов и ихпроизводных;рассчитывать нормызакладки муки и другихзагустителей дляполучения соусовопределеннойконсистенции;изменять закладкупродуктов всоответствии сизменением выходасоуса;определять степеньготовности соусов;доводить соусы до вкуса;

качества отдельныхкомпонентов соусови соусныхполуфабрикатов;ассортиментготовых соусныхполуфабрикатов исоусовпромышленногопроизводства, ихназначение ииспользованиеклассификация,рецептуры, пищеваяценность,требования ккачеству, методыприготовлениясоусовразнообразногоассортимента, в томчисле региональных,вегетарианских, длядиетическогопитания, ихкулинарноеназначение;температурныйрежим и правилаприготовленияосновных соусов иих производных;видытехнологическогооборудования ипроизводственногоинвентаря,используемые приприготовлениисоусов, правила ихбезопаснойэксплуатации;правилаохлаждения изамораживанияотдельныхкомпонентов длясоусов, соусныхполуфабрикатов;правиларазмораживания

для упаковки,оценки качестваи безопасностипищевыхпродуктов:нитраттестер,машина длявакуумнойупаковки,термоупаковщик Оборудованиедля мытьяпосуды:машинапосудомоечная.Вспомогательноеоборудование:столпроизводственныйс моечнойванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющейстали для храненияи транспортировки,термобоксынаборразделочных досок(деревянных смаркировкой илииз пластика сцветовоймаркировкой длякаждой группыпродуктов),подставка дляразделочныхдосок, термометрсо щупом,мерный стакан,венчик,миски(нержавеющаясталь),сито, шенуа,





и разогреваотдельныхкомпонентов длясоусов, соусныхполуфабрикатов;требования кбезопасностихраненияотдельныхкомпонентовсоусов, соусныхполуфабрикатов;нормы закладкимуки и другихзагустителей дляполучения соусовразличнойконсистенцииХранение Проверять качество техникасоусов, готовых соусов перед порционирования,порционировани отпуском их на варианты подачие соусов на раздачу; соусов;раздаче порционировать, виды, назначениесоусы с применением посуды для подачи,мерного инвентаря, термосов,контейнеров длядозаторов, с отпуска на выноссоблюдением соусов;требований по методы сервировкибезопасности готовой и подачи соусов напродукции; стол; способысоблюдать выход оформления тарелкисоусов при соусами;порционировании; температура подачивыдерживать соусов;температуру подачи; правилаохлаждать и разогревания соусов;замораживать готовые правила охлаждения,соусы с учетом замораживания итребований к хранения готовыхбезопасности соусов;пищевых продуктов; требования кхранить безопасностисвежеприготовленные хранения готовых, охлажденные и соусов;замороженные соусы; правиларазогревать соусы с маркированияучетом требований к упакованных соусов,правила заполнениябезопасности готовой этикетокпродукции;выбирать контейнеры,

лопатки(металлические,силиконовые),половник, соусникпинцет, щипцыкулинарные,набор ножей«поварскаятройка»,мусат длязаточки ножей,корзины дляорганических инеорганических отходовНабор кастрюль5л, 3л, 2л, 1.5л,1л; сотейники0.8л, 0.6л, 0.2л;Наборсковороддиаметром 24см,32см;расходныематериалы:стрейч пленка дляпищевых продуктовпакеты длявакуумногоаппарата,контейнерыодноразовыедля пищевыхпродуктов,перчаткисиликоновыепосуда дляпрезентации:тарелки глубокие,тарелки глубокие(шляпа), тарелкиплоские диаметром24см, 32см, блюдопрямоугольное,соусники,



эстетичноупаковывать соусыдлятранспортирования;творчески оформлятьтарелку с горячимиблюдами соусами;
Спецификация 2.5
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронныхизделий разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона горячегоосновных соответствии с основных продуктов цеха:продуктов и технологическими и дополнительных Весоизмерительн
дополнительных требованиями, оценка ингредиентов с оеоборудование:ингредиентов качества и безопасности учетом их весы настольныеосновных продуктов и сочетаемости, электронные.дополнительных взаимозаменяемости Холодильноеингредиентов; ; оборудование:организовывать их критерии оценки шкафхранение в процессе качества основных холодильный,приготовления горячих продуктов и шкафблюд и гарниров; дополнительных морозильный,выбирать, ингредиентов для шкафподготавливать горячих блюд и интенсивнойпряности, приправы, гарниров из овощей, заморозки,специи; грибов, круп, охлаждаемыйвзвешивать, измерять бобовых, прилавок-витрина,продукты, входящие в макаронных изделий льдогениратор.состав горячих блюд и разнообразного Механическоегарниров в соответствии ассортимента; оборудование:с рецептурой; виды, блендеросуществлять характеристика (гомогенизатор )взаимозаменяемость региональных видов (ручной спродуктов в сырья, продуктов; дополнительнойсоответствии с нормами нормы насадкой длязакладки, особенностями взаимозаменяемости взбивания),заказа, сезонностью; сырья и продуктов; слайсер,использовать куттер илирегиональные продукты бликсер (длядля приготовления тонкогогорячих блюд и гарниров измельченияиз овощей, грибов, круп, продуктов),бобовых, макаронных процессоризделий разнообразного кухонный,ассортимента приводприготовление выбирать, применять методы универсальныйблюд и гарниров комбинировать приготовления блюд Тепловоеиз овощей и различные способы и гарниров из оборудование:



грибов приготовления блюд и овощей и грибов,гарниров из овощей и правила их выбора сгрибов с учетом типа учетом типапитания, их вида и питания,кулинарных свойств: кулинарных свойств- замачивать сушеные; овощей и грибов;- бланшировать; виды, назначение и- варить в воде или в правила безопасноймолоке; эксплуатации- готовить на пару; оборудования,- припускать в воде, инвентарябульоне и собственном инструментов;соку; ассортимент,- жарить сырые и рецептуры,предварительно требования котваренные; качеству,- жарить на решетке температура подачигриля и плоской блюд и гарниров изовощей и грибов;поверхности; органолептические- фаршировать, способытушить, запекать; определения- готовить овощные готовности;пюре; ассортимент- готовить начинки из пряностей, приправ,грибов; используемых приопределять степень приготовлении блюдготовности блюд и из овощей и грибов,гарниров из овощей и их сочетаемость сгрибов; основнымидоводить до вкуса, продуктами;нужной консистенции нормыблюда и гарниры из взаимозаменяемостиовощей и грибов; основного сырья ивыбирать дополнительныхоборудование, ингредиентов спроизводственный учетом сезонности,инвентарь, посуду, региональныхинструменты в особенностейсоответствии соспособомприготовления;приготовление выбирать, применять методыблюд и гарниров комбинировать приготовления блюдиз круп, различные способы и гарниров из круп,бобовых, приготовления блюд и бобовых имакаронных гарниров из круп, макаронныхизделий бобовых и макаронных изделий, правила ихизделий с учетом типа выбора с учетомпитания, вида основного типа питания,сырья и его кулинарных кулинарных свойствсвойств: основного сырья и

Плитыэлектрические илис индукционномнагревом, печьпароконвекционная ,конвекционная печь,вок сковорода, грильэлектрический,саломандра,фритюрница,микроволновая печь.

Оборудованиедля упаковки,оценки качестваи безопасностипищевыхпродуктов:овоскоп,нитраттестер,машина длявакуумнойупаковки,термоупаковщик Оборудованиедля мытья посуды:машинапосудомоечная.Вспомогательноеоборудование:столпроизводственныйс моечной ванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющейстали для храненияи транспортировки,термобоксынаборразделочных досок(деревянных смаркировкой илииз пластика с



- замачивать в воде;- бланшировать;- варить в воде илив молоке;- готовить на пару;- припускать в воде,бульоне и смесимолока и воды;- жаритьпредварительноотваренные;- готовить массыизкаш, формовать,жарить, запекатьизделия из каш;- готовить блюда изкруп в сочетании смясом, овощами;- выкладывать вформы длязапекания, запекатьподготовленныемакаронныеизделия, бобовые;- готовить пюре избобовых; определятьстепень готовностиблюд и гарниров изкруп, бобовых,макаронных изделий;доводить до вкуса,нужнойконсистенции блюдаи гарниры из круп,бобовых, макаронныхизделий;рассчитыватьсоотношениежидкости иосновновногопродукта всоответствии снормами длязамачивания, варки,припускания круп,бобовых, макаронныхизделий; выбиратьоборудование,производственный

продуктов; цветовойвиды, назначение и маркировкой дляправила безопасной каждой группыэксплуатации продуктов),оборудования, подставка дляинвентаря разделочных досок,инструментов; термометр соассортимент, щупом,рецептуры, мерный стакан,требования к венчик,качеству, мискитемпература подачи (нержавеющаяблюд и гарниров из сталь),круп, бобовых и сито, шенуа,макаронных лопаткиизделий; (металлические,органолептические силиконовые),способы половник,определения пинцет, щипцыготовности; кулинарные,ассортимент набор ножейпряностей, приправ, «поварскаяиспользуемых при тройка»,приготовлении блюд мусат для заточкии гарниров из круп, ножей,бобовых и корзины длямакаронных органических иизделий, их неорганическихсочетаемость с отходовосновными Набор кастрюльпродуктами; 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л;нормы сотейники 0.8л,взаимозаменяемости 0.6л, 0.2л;основного сырья и Набор сковороддополнительных диаметром 24см,ингредиентов с 32см; грильучетом сезонности, сковорода,региональных расходныеособенностей материалы:стрейч пленка дляпищевыхпродуктовпакеты длявакуумногоаппарата, шпагат,контейнерыодноразовые дляпищевыхпродуктов,перчаткисиликоновыепосуда дляпрезентации:



инвентарь, посуду,инструменты всоответствии соспособомприготовления;Хранение, Проверять качество техникаотпуск блюд и готовых из овощей, порционирования,гарниров из грибов, круп, бобовых, вариантыовощей, грибов, макаронных изделий оформления блюд икруп, бобовых, перед отпуском, гарниров из овощей,макаронных упаковкой на вынос; грибов, круп,изделий порционировать, бобовых,разнообразного сервировать и макаронных изделийассортимента оформлять блюда и разнообразногоассортимента длягарниры из овощей, подачи;грибов, круп, бобовых, виды, назначениемакаронных изделий посуды для подачи,для подачи с учетом термосов,рационального контейнеров дляиспользования отпуска на выносресурсов, блюд и гарниров изсоблюдением овощей, грибов,требований по круп, бобовых,безопасности готовой макаронных изделийпродукции; разнообразногособлюдать выход при ассортимента, в томпорционировании; числе региональных;выдерживать методы сервировки итемпературу подачи подачи, температурагорячих блюд и подачи блюд игарниров из овощей, гарниров из овощей,грибов, круп, бобовых, грибов, круп,макаронных изделий; бобовых,охлаждать и макаронных изделийзамораживать готовые разнообразногогорячие блюда и ассортимента;гарниры с учетом правилатребований к разогревания,безопасности правила охлаждения,замораживания ипищевых продуктов; хранения готовыххранить блюд и гарниров изсвежеприготовленные овощей, грибов,, охлажденные и круп, бобовых,замороженные блюда макаронных изделийи гарниры из овощей, разнообразногогрибов, круп, бобовых, ассортимента;макаронных изделий; требования кразогревать блюда и безопасностигарниры из овощей, хранения готовыхгрибов, круп, бобовых, горячих блюд и

тарелки глубокие,тарелки глубокие(шляпа), тарелкиплоскиедиаметром 24см,32см, блюдопрямоугольное,соусники.Зона оплатыготовой продукции:Программноеобеспечение R-Keeper, кассовыйаппарат, терминалбезналичной оплаты



макаронных изделий с гарниров из овощей,учетом требований к грибов, круп,безопасности готовой бобовых,продукции; макаронных изделийвыбирать контейнеры, разнообразногоэстетично ассортимента;упаковывать на правиламаркированиявынос, для упакованныхтранспортирования горячих блюд игарниров из овощей,грибов, круп,бобовых,макаронных изделийразнообразногоассортимента ,правила заполненияэтикетокведение рассчитывать стоимость, ассортимент ирасчетов с вести учет цены на горячиепотребителями реализованных горячих блюда и гарнирыпри отпуске блюд и гарниров из из овощей, грибов,продукции на овощей, грибов, круп, круп, бобовых,вынос; бобовых, макаронных макаронных изделийвзаимодей изделий разнообразного разнообразногоствие с ассортимента; ассортимента напотребителями пользоваться день принятияпри отпуске контрольно-кассовыми платежей;продукции с машинами при правила торговли;прилавка/раздач оформлении платежей; виды оплаты пои принимать оплату платежам;наличными деньгами; виды ипринимать и оформлять; характеристикабезналичные платежи; контрольно-составлять отчет по кассовых машин;платежам; виды и правилаподдерживать осуществлениявизуальный контакт с кассовыхпотребителем; операций;владетьпрофессиональной правила итерминологией; порядок расчетаконсультировать потребителей припотребителей, оказывать оплатеим помощь в выборе наличнымигорячих блюд и гарниров деньгами, прииз овощей, грибов, круп, безналичнойбобовых, макаронных форме оплаты;изделий; правила поведения,разрешать проблемы в степеньрамках своей ответственности закомпетенции правильность



расчетов спотребителями;правила общения спотребителями;базовый словарныйзапас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя
Спецификация 2.6
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, мукиразнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона горячегоосновных соответствии с основных продуктов цеха:продуктов и технологическими и дополнительных Весоизмерительн
дополнительных требованиями, оценка ингредиентов с оеоборудование:ингредиентов качества и безопасности учетом их весы настольныеосновных продуктов и сочетаемости, электронные.дополнительных взаимозаменяемости Холодильноеингредиентов; ; оборудование:организовывать их критерии оценки шкафхранение в процессе качества основных холодильный,приготовления горячих продуктов и шкафблюд, кулинарных дополнительных морозильный,изделий, закусок из яиц, ингредиентов для шкафтворога, сыра, муки с горячих блюд, интенсивнойсоблюдением кулинарных изделий заморозки,требований по из яиц, творога, охлаждаемыйбезопасности продукции, сыра, муки прилавок-витрина,товарного соседства; разнообразного льдогенератор.выбирать, ассортимента; Механическоеподготавливать виды, оборудование:пряности, приправы, характеристика блендерспеции; региональных видов (гомогенизатор )взвешивать, измерять сырья, продуктов; (ручной спродукты, входящие в нормы дополнительнойсостав горячих блюд, взаимозаменяемости насадкой длякулинарных изделий и сырья и продуктов; взбивания),закусок из яиц, творога, слайсер,сыра, муки в куттер илисоответствии с бликсер (длярецептурой; тонкогоосуществлять измельчениявзаимозаменяемость продуктов),продуктов в процессорсоответствии с нормами кухонный,закладки, особенностями привод



заказа, сезонностью;использоватьрегиональные продуктыдля приготовлениягорячих блюд,кулинарных изделий изакусок из яиц, творога,сыра, мукиразнообразногоассортиментаприготовление выбирать, применять методыгорячих блюд, комбинировать приготовления блюдкулинарных различные способы из яиц, правила ихизделий и приготовления горячих выбора с учетомзакусок из яиц, блюд из яиц с учетом типа питания,типа питания, вида кулинарных свойствосновного сырья, его основного продукта;кулинарных свойств: виды, назначение и- варить яйца в скорлупе правила безопасной(до различной степени эксплуатацииготовности) и без; оборудования,- готовить на пару; инвентаря- жарить основным инструментов;способом и с ассортимент,добавлением других рецептуры,ингредиентов; требования к- жарить на плоской качеству,поверхности; температура подачи- жарить блюд из яиц;- фаршировать, органолептическиезапекать; способыопределять степень определенияготовности блюд из готовности;нормы, правилаяиц; взаимозаменяемостидоводить до вкуса; свежих яиц ивыбирать яичного порошкаоборудование,производственныйинвентарь, посуду,инструменты всоответствии соспособомприготовления;
приготовление выбирать, применять методыкомбинировать приготовления блюд,горячих блюд, различные способы кулинарныхкулинарных приготовления горячих изделий, закусок изизделий и блюд из творога с учетом творога, сыра,закусок из типа питания, вида правила их выбора створога, сыра основного сырья, его учетом типакулинарных свойств: питания,

универсальный, планетарныймиксер.Тепловоеоборудование:Плитыэлектрические илис индукционномнагревом, печьпароконвекционная ,конвекционная печь,растоечный шкаф,блинницаэлектрическая, грильэлектрический,саломандра,фритюрница,микроволновая печь.

Оборудованиедля упаковки,оценки качестваи безопасностипищевыхпродуктов:овоскоп,нитраттестер,машина длявакуумнойупаковки,термоупаковщик Оборудованиедля мытья посуды:машинапосудомоечная.Вспомогательноеоборудование:столпроизводственныйс моечной ванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющей стали



- протирать и кулинарных свойствотпрессовывать творог основного продукта;вручную и виды, назначение имеханизированным правила безопаснойспособом; эксплуатации- формовать изделия из оборудования,творога; инвентаря- жарить, варить на пару, инструментов;запекать изделия из ассортимент,творога; рецептуры,- жарить на плоской требования кповерхности; качеству,- жарить, запекать на температура подачигриле; блюд, кулинарныхопределять степень изделий, закусок изготовности блюд из творога, сыра;творога; органолептическиеспособыдоводить до вкуса; определениявыбирать готовности;оборудование, нормы, правилапроизводственный взаимозаменяемостиинвентарь, посуду, продуктовинструменты всоответствии соспособомприготовления
приготовление выбирать, применять методыкомбинировать приготовления блюд,горячих блюд, различные способы кулинарных изделийкулинарных приготовления горячих из муки, правила ихизделий из муки блюд. кулинарных выбора с учетомизделий из муки с типа питания,учетом типа питания, кулинарных свойстввида основного сырья, основного продукта;его кулинарных свойств: виды, назначение и- замешивать тесто правила безопаснойдрожжевое (для оладий, эксплуатацииблинов, пончиков, оборудования,пиццы) и бездрожжевое инвентаря(для лапши домашней, инструментов;пельменей, вареников, ассортимент,чебуреков, блинчиков); рецептуры,- формовать изделия из требования ктеста (пельмени, качеству,вареники, пиццу, температура подачипончики, чебуреки и блюд, кулинарныхт.д.); изделий из муки;- охлаждать и органолептическиезамораживать тесто и способыизделия из теста с определенияфаршами; готовности;

для хранения итранспортировки,термобоксынаборразделочных досок(деревянных смаркировкой илииз пластика сцветовоймаркировкой длякаждой группыпродуктов),подставка дляразделочныхдосок, термометрсо щупом,мерный стакан,венчик, кистьсиликоновая,миски(нержавеющаясталь),сито, шенуа,лопатки(металлические,силиконовые),половник, соусникпинцет, щипцыкулинарные,набор ножей«поварскаятройка»,мусат длязаточки ножей,корзины дляорганических инеорганических отходовНабор кастрюль5л, 3л, 2л, 1.5л,1л; сотейники0.8л, 0.6л, 0.2л;Набор сковороддиаметром 24см,32см; грильсковорода,расходныематериалы:стрейч пленка дляпищевых продуктовпакеты для



- подготавливать нормы, правила вакуумногопродукты для пиццы; взаимозаменяемости аппарата, шпагат,- раскатывать тесто, продуктов; контейнерынарезать лапшу одноразовые длядомашнюю вручную и пищевыхмеханизированным продуктов,способом; перчатки- жарить на сковороде, силиконовыена плоской поверхности посуда дляблинчики, блины, презентации:оладьи; тарелки глубокие,- выпекать, варить в воде тарелки глубокиеи на пару изделия из (шляпа), тарелкитеста; плоские диаметром- жарить в большом 24см, 32см, блюдоколичестве жира; прямоугольное,- жарить после соусники.предварительного Зона оплаты
отваривания изделий из готовойпродукции:теста; Программное- разогревать в СВЧ обеспечение R-готовые мучные изделия; Keeper, кассовыйопределять степень аппарат, терминалготовности блюд, безналичнойкулинарных изделий оплатыиз муки;доводить до вкуса;выбиратьоборудование,производственныйинвентарь, посуду,инструменты всоответствии соспособомприготовления;Хранение, Проверять качество техникаотпуск блюд, готовых блюд, порционирования,кулинарных кулинарных изделий, вариантыизделий, закусок закусок перед оформления блюд,из яиц, творога, отпуском, упаковкой кулинарныхсыра, муки на вынос; изделий, закусок изразнообразного порционировать, яиц, творога, сыра,ассортимента сервировать и муки разнообразногоассортимента дляоформлять блюда, подачи;кулинарные изделия, виды, назначениезакуски для подачи с посуды для подачи,учетом рационального термосов,использования контейнеров дляресурсов, отпуска на выноссоблюдением блюд , кулинарныхтребований по изделий, закусок из



безопасности готовой яиц, творога, сыра,продукции; муки разнообразногособлюдать выход при ассортимента, в томпорционировании; числе региональных;выдерживать методы сервировки итемпературу подачи подачи, температурагорячих блюд, подачи блюд ,кулинарных изделий, кулинарныхизделий, закусок иззакусок из яиц, творога, яиц, творога, сыра,сыра, муки; муки разнообразногоохлаждать и ассортимента;замораживать готовые правилагорячие блюда и разогревания,полуфабрикаты из правила охлаждения,теста с учетом замораживания итребований к хранения готовыхбезопасности блюд , кулинарныхпищевых продуктов; изделий, закусок изхранить яиц, творога, сыра,свежеприготовленные муки разнообразного, охлажденные и ассортимента;замороженные блюда, требования ккулинарные изделия, безопасностиполуфабрикаты для хранения готовыхних с учетом горячих блюд ,требований по кулинарныхбезопасности готовой изделий, закусок изпродукции; яиц, творога, сыра,разогревать муки разнообразногоохлажденные и ассортимента;замороженные блюда, правиламаркированиякулинарные изделия упакованныхс учетом требований к горячих блюд ,безопасности готовой кулинарныхпродукции; изделий, закусок извыбирать контейнеры, яиц, творога, сыра,эстетично муки разнообразногоупаковывать на ассортимента ,вынос, для правила заполнениятранспортирования этикетокведение рассчитывать стоимость, ассортимент ирасчетов с вести учет цены на горячиепотребителями реализованных горячих блюда, кулинарныепри отпуске блюд , кулинарных изделия, закуски изпродукции на изделий, закусок из яиц, яиц, творога, сыра,вынос; творога, сыра, муки муки,изделийвзаимодей разнообразного разнообразногоствие с ассортимента; ассортимента напотребителями пользоваться день принятия
при отпуске контрольно-кассовыми платежей;



продукции с машинами при правила торговли;прилавка/раздач оформлении платежей; виды оплаты пои принимать оплату платежам;наличными деньгами; виды ипринимать и оформлять; характеристикабезналичные платежи; контрольно-составлять отчет по кассовых машин;платежам; виды и правилаподдерживать осуществлениявизуальный контакт с кассовыхпотребителем; операций;владеть правила ипрофессиональной порядок расчетатерминологией; потребителей приконсультировать оплатепотребителей, оказывать наличнымиим помощь в выборе деньгами, пригорячих блюд и гарнировиз овощей, грибов, круп, безналичнойбобовых, макаронных форме оплаты;изделий; правила поведения,разрешать проблемы в степеньрамках своей ответственности закомпетенции правильностьрасчетов спотребителями;правила общения спотребителями;базовый словарныйзапас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя
Спецификация 2.7
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водногосырья разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона горячегоосновных соответствии с основных продуктов цеха:продуктов и технологическими и дополнительных Весоизмерительно
дополнительных требованиями, оценивать ингредиентов с еоборудование:ингредиентов качество и безопасность учетом их весы настольныерыбы, нерыбного сочетаемости, электронные.водного сырья и взаимозаменяемости; Холодильноедополнительных критерии оценки оборудование:ингредиентов к ним; качества основных шкафорганизовывать их продуктов и холодильный,хранение в процессе дополнительных шкаф



приготовления горячих ингредиентов для морозильный,блюд, кулинарных горячих блюд шкаф интенсивнойизделий, закусок из рыбы, кулинарных изделий, заморозки,нерыбного водного закусок из рыбы, охлаждаемыйсырья; нерыбного водного прилавок-витрина,выбирать, сырья льдогенератор.подготавливать разнообразного Механическоепряности, приправы, ассортимента; оборудование:специи; виды, блендервзвешивать, измерять характеристика (гомогенизатор )продукты, входящие в региональных видов (ручной ссостав горячих блюд, сырья, продуктов; дополнительнойкулинарных изделий, нормы насадкой длязакусок в соответствии с взаимозаменяемости взбивания),рецептурой; сырья и продуктов; слайсер,осуществлять куттер или бликсервзаимозаменяемость (для тонкогопродуктов в измельчениясоответствии с нормами продуктов),закладки, особенностями процессорзаказа; кухонный,использовать приводрегиональные продукты универсальный,для приготовления планетарный миксер.горячих блюд Тепловоекулинарных изделий, оборудование:закусок из рыбы, Плитынерыбного водного электрические или ссырья разнообразного индукционномассортимента нагревом, печьприготовление выбирать, применять методы пароконвекционная,горячих блюд, комбинировать приготовления конвекционная печь,кулинарных различные способы горячих блюд, вок сковорода, грильизделий, закусок приготовления горячих кулинарных изделий, электрический,из рыбы, блюд, кулинарных закусок из рыбы, саломандра,нерыбного изделий, закусок из нерыбного водного фритюрница,водного сырья рыбы, нерыбного сырья, правила их микроволновая печь.разнообразного водного сырья с учетом выбора с учетом Оборудование дляассортимента типа питания, их вида и типа питания, упаковки, оценкикулинарных свойств: кулинарных свойств качества и- варить рыбу рыбы и нерыбного безопасностипорционными кусками в водного сырья; пищевых продуктов:воде или в молоке; виды, назначение и овоскоп,- готовить на пару; правила безопасной нитраттестер,- припускать рыбу эксплуатации машина дляпорционными кусками, оборудования, вакуумной упаковки,изделия из рыбной инвентаря термоупаковщиккотлетной массы в воде, инструментов; Оборудование для
бульоне; ассортимент, мытьяпосуды :- жарить порционные рецептуры, машинакуски рыбу, рыбу требования к посудомоечная.целиком, изделия из качеству, Вспомогательное



рыбной котлетной температура подачи оборудование:массы основным горячих блюд, столспособом, во фритюре; кулинарных изделий, производственный с- жарить порционные закусок из рыбы, моечной ванной,куски рыбу, рыбу нерыбного водного стеллажцеликом, изделия из сырья; передвижной,рыбной котлетной органолептические моечная ваннаспособы двухсекционная.массы на решетке определения Инвентарь,гриля и плоской
готовности; инструменты,поверхности; ассортимент кухонная посуда:- фаршировать, пряностей, приправ, функциональныетушить, запекать с используемых при емкости изгарниром и без; приготовлении нержавеющей стали- варить креветок, горячих блюд, для хранения ираков, гребешков, кулинарных изделий, транспортировки,филе кальмаров, закусок из рыбы, термобоксыморскую капусту в нерыбного водного набор разделочныхводе и других сырья, их досок (деревянных сжидкостях; сочетаемость с маркировкой или из- бланшировать и - основными пластика с цветовойотваривать мясо продуктами; маркировкой длякрабов; нормы каждой группыприпускать мидий в взаимозаменяемости продуктов),небольшом основного сырья и подставка дляколичестве жидкости дополнительных разделочных досок,и собственном соку; ингредиентов с термометр сожарить кальмаров, учетом сезонности, щупом,креветок, мидий на региональных мерный стакан,решетке гриля, особенностей венчик, кистьсиликоновая,основным способом, в мискибольшом количестве (нержавеющаяжира; сталь),определять степень сито, шенуа,готовности горячих лопаткиблюд, кулинарных (металлические,изделий из рыбы, силиконовые),нерыбного водного половник,сырья; пинцет, щипцыдоводить до вкуса; кулинарные,выбирать набор ножейоборудование, «поварская тройка»,производственный мусат для заточкиинвентарь, посуду, ножей,инструменты в корзины длясоответствии со органических испособом неорганическихприготовления; отходовНабор кастрюльХранение, отпуск Проверять качество техникагорячих блюд, готовых горячих блюд, порционирования, 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л;

кулинарных кулинарных изделий, варианты сотейники 0.8л, 0.6л,



изделий, закусок закусок из рыбы,из рыбы, нерыбного водногонерыбного сырья перед отпуском,водного сырья упаковкой на вынос;разнообразного порционировать,ассортимента сервировать иоформлять горячиеблюда, кулинарныеизделия, закуски изрыбы, нерыбноговодного сырья дляподачи с учетомрациональногоиспользованияресурсов,соблюдениемтребований побезопасности готовойпродукции;соблюдать выход припорционировании;выдерживатьтемпературу подачигорячих блюд,кулинарных изделий,закусок из рыбы,нерыбного водногосырья;охлаждать изамораживать готовыегорячих блюд,кулинарных изделий,закусок из рыбы,нерыбного водногосырья с учетомтребований кбезопасностипищевых продуктов;хранитьсвежеприготовленные,охлажденные изамороженные блюда,кулинарные изделия,закуски из рыбы,нерыбного водногосырья;разогревать блюда,кулинарные изделия,закуски из рыбы,нерыбного водногосырья с учетом

оформления горячих 0.2л;блюд, кулинарных Набор сковородизделий, закусок из диаметром 24см,рыбы, нерыбного 32см; грильводного сырья сковорода,разнообразного расходныеассортимента для материалы:подачи; стрейч пленка длявиды, назначение пищевых продуктовпосуды для подачи, пакеты длятермосов, вакуумногоконтейнеров для аппарата, шпагат,отпуска на вынос контейнерыгорячих блюд, одноразовые для
кулинарных изделий, пищевыхпродуктов,закусок из рыбы, перчаткинерыбного водного силиконовыесырья посуда дляразнообразного презентации:ассортимента, в том тарелки глубокие,числе региональных; тарелки глубокиеметоды сервировки и (шляпа), тарелкиподачи, температура плоские диаметромподачи горячих 24см, 32см, блюдаблюд, кулинарных прямоугольные,изделий, закусок из соусники.рыбы, нерыбного Зона оплаты
водного сырья готовойпродукции:разнообразного Программноеассортимента; обеспечение R-правила Keeper, кассовыйразогревания, аппарат, терминалправила охлаждения, безналичной оплатызамораживания ихранения готовыхгорячих блюд,кулинарных изделий,закусок из рыбы,нерыбного водногосырьяразнообразногоассортимента;требования кбезопасностихранения готовыхгорячих блюд,кулинарных изделий,закусок из рыбы,нерыбного водногосырьяразнообразногоассортимента;



требований к правилабезопасности готовой маркированияпродукции; упакованных блюд,выбирать контейнеры, кулинарных изделий,эстетично закусок из рыбы,упаковывать на нерыбного водноговынос, для сырья , правилазаполнения этикетоктранспортированияведение рассчитывать стоимость, ассортимент ирасчетов с вести учет цены на горячиепотребителями реализованных горячих блюда, кулинарныепри отпуске блюд, кулинарных изделия, закуски изпродукции на изделий, закусок из рыбы, нерыбноговынос; рыбы, нерыбного водного сырьявзаимодей водного сырья разнообразногоствие с разнообразного ассортимента напотребителями ассортимента; день принятияпри отпуске пользоваться платежей;продукции с контрольно-кассовыми правила торговли;прилавка/раздачи машинами при виды оплаты пооформлении платежей; платежам;принимать оплату виды иналичными деньгами; характеристикапринимать и оформлять; контрольно-безналичные платежи; кассовых машин;составлять отчет по виды и правилаплатежам; осуществленияподдерживать кассовыхвизуальный контакт с операций;потребителем; правила ивладетьпрофессиональной порядок расчетатерминологией; потребителей приконсультировать оплатепотребителей, оказывать наличнымиим помощь в выборе деньгами, пригорячих блюд, безналичнойкулинарных изделий, форме оплаты;закусок из рыбы, правила поведения,нерыбного водного степеньсырья; ответственности заразрешать проблемы в правильностьрамках своей расчетов скомпетенции потребителями;правила общения спотребителями;базовый словарныйзапас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя



Спецификация 2.8
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализациигорячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кроликаразнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона горячегоосновных соответствии с основных продуктов цеха:продуктов и технологическими и дополнительных Весоизмерительн
дополнительных требованиями, оценивать ингредиентов с оеоборудование:ингредиентов качество и безопасность учетом их весы настольныемяса, мясных продуктов, сочетаемости, электронные.домашней птицы, дичи, взаимозаменяемости Холодильноекролика и ; оборудование:дополнительных критерии оценки шкафингредиентов к ним; качества основных холодильный,организовывать их продуктов и шкафхранение в процессе дополнительных морозильный,приготовления горячих ингредиентов для шкафблюд, кулинарных горячих блюд интенсивнойизделий, закусок из мяса, кулинарных заморозки,домашней птицы, дичи. изделий, закусок из охлаждаемыйкролика; мяса, домашней прилавок-витрина,выбирать, птицы, дичи, льдогенератор.подготавливать кролика Механическоепряности, приправы, разнообразного оборудование:специи; ассортимента; блендервзвешивать, измерять виды, (гомогенизатор )продукты, входящие в характеристика (ручной ссостав горячих блюд, региональных видов дополнительнойкулинарных изделий, сырья, продуктов; насадкой длязакусок в соответствии с нормы взбивания),рецептурой; взаимозаменяемости слайсер,осуществлять сырья и продуктов; куттер иливзаимозаменяемость бликсер (дляпродуктов в тонкогосоответствии с нормами измельчениязакладки, особенностями продуктов),заказа; процессориспользовать кухонный,региональные продукты приводдля приготовления универсальный.горячих блюд Тепловоекулинарных изделий, оборудование:закусок из мяса, Плитыдомашней птицы, дичи, электрические иликролика разнообразного с индукционномассортимента нагревом, печьприготовление выбирать, применять методы пароконвекционнаягорячих блюд, комбинировать приготовления , конвекционнаякулинарных различные способы горячих блюд, печь, вокизделий, закусок приготовления горячих кулинарных сковорода, гриль



из мяса, мясных блюд, кулинарныхпродуктов, изделий, закусок из мяса,домашней мясных продуктов,птицы, дичи, домашней птицы, дичи,кролика кролика с учетом типапитания, их вида икулинарных свойств:- варить мясо, мясныепродукты,подготовленные тушкидомашней птицы, дичи,кролика основнымспособом;- варить изделия измясной котлетной массы,котлетной массы издомашней птицы, дичина пару;- припускать мясо,мясные продукты, птицу,кролика порционнымикусками, изделия изкотлетной массы внебольшом количествежидкости и на пару;- жарить мясо крупнымкуском, подготовленныетушки птицы, дичи,кролика целиком;- жарить порционныекуски мяса, мясныхпродуктов, домашнейптицы, дичи,кролика,изделия из котлетноймассы основнымспособом, во фритюре;- жарить порционныекуски мяса, мясныхпродуктов, домашнейптицы, дичи,кролика,изделия из котлетной,натуральной рублеймассы на решеткегриля и плоскойповерхности;- жарить мясо, мясныепродукты, домашнююптицу, кроликамелкими кусками;- жаритьпластованные тушки

изделий, закусок из электрический,мяса, мясных саломандра,продуктов, фритюрница,домашней птицы, микроволноваядичи, кролика, печь.правила их выбора с Оборудованиеучетом типа для упаковки,питания, оценки качества икулинарных свойств безопасности
продуктов; пищевыхвиды, назначение и продуктов:правила безопасной овоскоп,эксплуатации нитраттестер,оборудования, машина дляинвентаря вакуумнойинструментов; упаковки,ассортимент, термоупаковщикрецептуры, Оборудованиетребования к для мытья посуды:качеству, машинатемпература подачи посудомоечная.горячих блюд, Вспомогательноекулинарных оборудование:изделий, закусок из столмяса, мясных производственныйпродуктов, с моечной ванной,домашней птицы, стеллаждичи, кролика; передвижной,органолептические моечная ваннаспособы двухсекционная.определения Инвентарь,
готовности; инструменты,ассортимент кухонная посуда:пряностей, приправ, функциональныеиспользуемых при емкости из
приготовлении нержавеющейсталигорячих блюд, для хранения икулинарных транспортировки,изделий, закусок из термобоксымяса, мясных наборпродуктов, разделочных досокдомашней птицы, (деревянных сдичи, кролика, их маркировкой илисочетаемость с из пластика сосновными цветовойпродуктами; маркировкой длянормы каждой группывзаимозаменяемости продуктов),основного сырья и подставка длядополнительных разделочных досок,ингредиентов с термометр соучетом сезонности, щупом,





птицы под прессом; региональных-жарить на шпажках, особенностейна вертеле на огнем,на гриле;- тушить мясокрупным,порционным имелкими кускамигарниром и без;- запекать мясо,мясные продукты,домашнюю птицу,дичь, кролика в сыромвиде и послепредварительнойварки, тушения,обжаривания сгарниром, соусом ибез;- бланшировать,отваривать мясныепродукты;определять степеньготовности горячихблюд, кулинарныхизделий из мяса,мясных продуктов,домашней птицы, дичи,кролика;доводить до вкуса;выбиратьоборудование,производственныйинвентарь, посуду,инструменты всоответствии соспособомприготовленияХранение, Проверять качество техникаотпуск горячих готовых горячих блюд, порционирования,блюд, кулинарных изделий, вариантыкулинарных закусок из мяса, мясных оформления горячихизделий, закусок продуктов, домашней блюд, кулинарныхиз мяса, мясных птицы, дичи, кролика изделий, закусок изпродуктов, перед отпуском, мяса, мясныхдомашней упаковкой на вынос; продуктов,птицы, дичи, порционировать, домашней птицы,кролика сервировать и дичи, кроликаразнообразного оформлять горячие разнообразногоассортимента блюда, кулинарные ассортимента дляподачи;

мерный стакан,венчик, кистьсиликоновая,миски(нержавеющаясталь),сито, шенуа,лопатки(металлические,силиконовые),половник,пинцет, щипцыкулинарные,набор ножей«поварскаятройка»,мусат длязаточки ножей,корзины дляорганических инеорганических отходовНабор кастрюль5л, 3л, 2л, 1.5л,1л; сотейники0.8л, 0.6л, 0.2л;Набор сковороддиаметром 24см,32см; грильсковорода,расходныематериалы:стрейч пленка дляпищевых продуктовпакеты длявакуумногоаппарата,шпагат,контейнерыодноразовые дляпищевыхпродуктов,перчаткисиликоновыепосуда дляпрезентации:тарелки глубокие,тарелки глубокие(шляпа), тарелкиплоскиедиаметром 24см,32см, блюдапрямоугольные,соусники.





изделия, закуски из мяса,мясных продуктов,домашней птицы, дичи,кролика для подачисучетомрациональногоиспользованияресурсов,соблюдениемтребований побезопасности готовойпродукции;соблюдать выход припорционировании;выдерживатьтемпературу подачигорячих блюд,кулинарных изделий,закусок из мяса, мясныхпродуктов, домашнейптицы, дичи, кролика;охлаждать изамораживать готовыегорячие блюда,кулинарные изделия,закуски из мяса, мясныхпродуктов, домашнейптицы, дичи, кролика сучетом требований кбезопасностипищевых продуктов;хранитьсвежеприготовленные, охлажденные изамороженные блюда,кулинарные изделия,закуски из мяса, мясныхпродуктов, домашнейптицы, дичи, кролика;разогревать блюда,кулинарные изделия,закуски из мяса, мясныхпродуктов, домашнейптицы, дичи, кролика сучетом требований кбезопасности готовойпродукции;выбирать контейнеры,эстетичноупаковывать навынос, длятранспортирования

виды, назначение Зона оплаты
посуды для подачи, готовойпродукции:термосов, Программноеконтейнеров для обеспечение R-отпуска на вынос Keeper, кассовыйгорячих блюд, аппарат, терминалкулинарных безналичнойизделий, закусок из оплатымяса, мясныхпродуктов,домашней птицы,дичи, кроликаразнообразногоассортимента, в томчисле региональных;методы сервировки иподачи, температураподачи горячихблюд, кулинарныхизделий, закусок измяса, мясныхпродуктов,домашней птицы,дичи, кроликаразнообразногоассортимента;правиларазогревания,правила охлаждения,замораживания ихранения готовыхгорячих блюд,кулинарныхизделий, закусок измяса, мясныхпродуктов,домашней птицы,дичи, кроликаразнообразногоассортимента;требования кбезопасностихранения готовыхгорячих блюд,кулинарныхизделий, закусок измяса, мясныхпродуктов,домашней птицы,дичи, кроликаразнообразногоассортимента;



правиламаркированияупакованных блюд,кулинарныхизделий, закусок измяса, мясныхпродуктов,домашней птицы,дичи, кролика,правила заполненияэтикетокведение рассчитывать стоимость, ассортимент ирасчетов с вести учет цены на горячиепотребителями реализованных горячих блюда, кулинарныепри отпуске блюд, кулинарных изделия, закуски изпродукции на изделий, закусок мяса, мяса, мясныхвынос; мясных продуктов, продуктов,взаимодей домашней птицы, дичи, домашней птицы,ствие с кролика разнообразного дичи, кроликапотребителями ассортимента; разнообразногопри отпуске пользоваться ассортимента напродукции с контрольно-кассовыми день принятияприлавка/раздач машинами при платежей;и оформлении платежей; правила торговли;принимать оплату виды оплаты поналичными деньгами; платежам;принимать и оформлять; виды ибезналичные платежи; характеристикасоставлять отчет по контрольно-платежам; кассовых машин;поддерживать виды и правилавизуальный контакт с осуществленияпотребителем; кассовыхвладеть операций;профессиональной правила итерминологией;консультировать порядок расчетапотребителей, оказывать потребителей приим помощь в выборе оплатегорячих блюд, наличнымикулинарных изделий, деньгами, призакусок из мяса, мясных безналичнойпродуктов, домашней форме оплаты;птицы, дичи, кролика; правила поведения,разрешать проблемы в степеньрамках своей ответственности закомпетенции правильностьрасчетов спотребителями;правила общения спотребителями;базовый словарный



запас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя
ВД 3. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
Спецификация 3.1
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалыдля приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии синструкциями и регламентами
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка, выбирать, требования Зона холодногоуборка рабочего рационально охраны труда, цеха:места повара при размещать на пожарной Весоизмерительно
выполнении работ рабочем месте безопасности и еоборудование:по приготовлению оборудование, производственной весы настольныехолодных блюд, инвентарь, посуду, санитарии в электронные.кулинарных сырье, материалы в организации Холодильноеизделий, закусок соответствии с питания; оборудование:инструкциями и виды, назначение, шкафрегламентами, правила безопасной холодильный,стандартами эксплуатации шкафчистоты; технологического морозильный,проводить оборудования, шкаф интенсивнойтекущую уборку производственного заморозки,рабочего места инвентаря, охлаждаемыйповара в инструментов, прилавок-витрина,соответствии с весоизмерительных льдогенератор.

инструкциями и приборов, посуды и Механическоерегламентами, правила ухода за оборудование:стандартами ними; блендерчистоты; организация (гомогенизатор )применять работ по (ручной срегламенты, приготовлению дополнительнойстандарты и холодных блюд, насадкой длянормативно- кулинарных взбивания),техническую изделий, закусок; хлеборезкадокументацию, последовательнос слайсер,соблюдать ть выполнения куттер илисанитарные технологических бликсер (длятребования; операций, тонкоговыбирать и современные методы измельченияприменять моющие приготовления продуктов),и дезинфицирующие холодных блюд, соковыжималка,средства; кулинарных соковыжималка длявладеть техникой изделий, закусок; цитрусовых,ухода за регламенты, процессор



весоизмерительным стандарты, в томоборудованием; числе системамыть вручную и в анализа, оценки ипосудомоечной управлениямашине, чистить и опаснымираскладывать на факторами (системахранение кухонную НАССР) ипосуду и нормативно-производственный техническаяинвентарь в документация,соответствии со используемая пристандартами приготовлениичистоты; холодных блюд,соблюдать кулинарныхправила мытья изделий, закусок;кухонных ножей, возможныеострых, последствиятравмоопасных нарушениячастей санитарии итехнологического гигиены;оборудования; требования ксоблюдать личной гигиенеусловия хранения персонала прикухонной посуды, подготовкеинвентаря, производственногоинструментов инвентаря и ку-подбор, выбирать хонной посуды;подготовка к работе, оборудование, правила
проверка производственный безопасноготехнологического инвентарь, храненияоборудования, инструменты, чистящих,производственного посуду в моющих иинвентаря, соответствии с дезинфицирующиинструментов, видом работ в зоне
весоизмерительных по приготовлению х средств,приборов горячих блюд, предназначенныхкулинарных для последующегоизделий, закусок; использования;подготавливать к правилаработе, проверять утилизациитехнологическое отходовоборудование, виды, назначениепроизводственный упаковочныхинвентарь, материалов, способыинструменты, хранения пищевыхвесоизмерительные продуктов;приборы в виды, назначениесоответствии с оборудования,инструкциями и инвентаря посуды,регламентами, используемых длястандартами порционирования

чистоты;



кухонный,приводуниверсальный.Тепловоеоборудование:Плитыэлектрические или синдукционномнагревом,микроволновая печь.Оборудование дляупаковки, оценкикачества ибезопасностипищевых продуктов:овоскоп, нитраттестер,машина для вакуумной упаковки, термоупаковщикОборудование для мытья посуды:машинапосудомоечная.Вспомогательное оборудование:столпроизводственный смоечной ванной,

стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная. Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющейстали для храненияи транспортировки,термобоксынаборразделочных досок(деревянных смаркировкой илииз пластика сцветовоймаркировкой длякаждой группыпродуктов),



соблюдать (комплектования)правила техники готовых холодныхбезопасности, блюд, кулинарныхпожарной изделий, закусок;безопасности, способы иохраны труда правилаподготовка выбирать, порционированиярабочего места для подготавливать (комплектования),порционирования материалы, посуду, упаковки на вынос(комплектования), контейнеры, готовых холодныхупаковки на вынос оборудование для блюд, кулинарныхготовых упаковки, хранения, изделий, закусок;холодныхблюд, подготовки к условия, сроки,кулинарных транспортированию способы храненияизделий, закусок готовых холодных холодных блюд,блюд, кулинарных кулинарныхизделий, закусок изделий, закусокподготовка к оценивать ассортимент,использованию наличие, проверять требования кобработанного органолептическим качеству, условия исырья, способом качество, сроки храненияполуфабрикатов, безопасность сырья, продуктов,пищевых продуктов, обработанного используемых придругихрасходных сырья, приготовленииматериалов полуфабрикатов, холодных блюд,пищевых продуктов, кулинарных изделийпряностей, приправ и закусок;и других расходных правиламатериалов; оформления заявокосуществлять их на склад;выбор в виды, назначениесоответствии с и правилатехнологическими эксплуатациитребованиями; приборов дляобеспечивать их экспресс оценкихранениев качества исоответствии с безопасности сырья,инструкциями и продуктов,регламентами, материалов;стандартамичистоты;своевременнооформлять заявку насклад

подставка дляразделочных досок,мерный стакан,венчик, кистьсиликоновая,миски(нержавеющаясталь),сито, шенуа,лопатки(металлические,силиконовые),пинцет, щипцыкулинарные,набор ножей«поварская тройка»,мусат длязаточки ножей,корзины дляорганических инеорганических отходовНабор кастрюль5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л;сотейники 0.8л,0.6л, 0.2л;Наборсковороддиаметром 24см,32см; грильсковорода,расходныематериалы:стрейч пленка дляпищевых продуктовпакеты длявакуумногоаппарата, шпагат,контейнерыодноразовые дляпищевых продуктов,перчаткисиликоновые

Спецификация 3.2
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодныхсоусов, заправок разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсы



подготовка подбирать в правила выбора Зона горячегоосновных соответствии с основных продуктов цеха:продуктов и технологическими и дополнительных Весоизмерительндополнительных требованиями, оценка ингредиентов с ое оборудование:ингредиентов качества и безопасности учетом их весы настольныеосновных продуктов и сочетаемости, электронные.дополнительных взаимозаменяемости; Холодильноеингредиентов; критерии оценки оборудование:организовывать их качества основных шкафхранение в процессе продуктов и холодильный,приготовления дополнительных шкафхолодных соусов и ингредиентов для морозильный,заправок; холодных соусов и шкафвыбирать, заправок; интенсивнойподготавливать виды, заморозки,пряности, приправы, характеристика льдогенератор.специи; региональных видов Механическоевзвешивать, измерять сырья, продуктов; оборудование:продукты, входящие в нормы блендерсостав холодных соусов взаимозаменяемости (гомогенизатор )и заправок в сырья и продуктов; (ручной ссоответствии с дополнительнойрецептурой; насадкой дляосуществлять взбивания),взаимозаменяемость соковыжималка,продуктов в соковыжималкасоответствии с нормами для цитрусовых,закладки, Тепловоеособенностями заказа, оборудование:сезонностью; микроволноваяиспользовать печь.региональные продукты Оборудованиедля приготовления для упаковки,холодных соусов и оценки качества изаправок безопасностиприготовление Выбирать, примнять, ассортимент пищевых
холодных соусов комбинировать отдельных продуктов :и заправок методы компонентов для овоскоп,приготовления холодных соусов и нитраттестер,холодных соусов и заправок; машина длязаправок: методы вакуумнойприготовления упаковки,- смешивать отдельных термоупаковщиксливочное масло с компонентов для Оборудованиенаполнителями для холодных соусов и для мытья посуды:получения масляных заправок; машинасмесей; органолептические посудомоечная.- смешивать и способы Вспомогательноенастаивать определения степени оборудование:растительные масла с готовности и столпряностями; качества отдельных производственный- тереть хрен на терке компонентов с моечной ванной,



и заливать кипятком; холодных соусов и- растирать заправок;горчичный порошок с ассортимент готовыхпряным отваром; холодных соусов- взбивать промышленногорастительное масло с производства, ихсырыми желтками назначение ииспользование;яиц для соуса классификация,майонез; рецептуры, пищевая- пассеровать овощи, ценность,томатные продукты требования кдля маринада качеству, методыовощного; приготовления- доводить до холодных соусов итребуемой заправокконсистенции разнообразногохолодные соусы и ассортимента, ихзаправки; кулинарное- готовить назначение;производные соуса температурныймайонез; режим и правила- корректировать приготовленияветовые оттенки и холодных соусов ивкус холодных соусов; заправок;выбирать видыпроизводственный технологическогоинвентарь и оборудования итехнологическое производственногооборудование, инвентаря,безопасно используемые припользоваться им при приготовленииприготовление холодных соусов ихолодных соусов и заправок,правилазаправок; их безопаснойохлаждать, эксплуатации;замораживать, требования кхранить отдельные безопасностикомпоненты соусов; хранениярационально отдельныхиспользовать компонентовпродукты, соусные соусов, соусныхполуфабрикаты; полуфабрикатовизменять закладкупродуктов всоответствии сизменением выходасоуса;определять степеньготовности соусов;Хранение соусов, Проверять качество техника

стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная. Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющейстали для храненияи транспортировки, термобоксынаборразделочных досок(деревянных смаркировкой илииз пластика сцветовоймаркировкой длякаждой группыпродуктов),подставка дляразделочных досок,мерныйстакан, венчик,миски(нержавеющаясталь),сито, шенуа,лопатки(силиконовые), наборножей«поварскаятройка»,мусат длязаточки ножей,корзины дляорганических инеорганическихотходов Наборкастрюль5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л;сотейники 0.8л,0.6л, 0.2л;расходныематериалы:стрейч пленкадля пищевыхпродуктовпакеты длявакуумного





порционирование готовых холодныхсоусов на раздаче соусов и заправокперед отпуском их нараздачу;порционировать,соусы с применениеммерного инвентаря,дозаторов, ссоблюдениемтребований побезопасности готовойпродукции;соблюдать выходсоусов припорционировании;выдерживатьтемпературу подачи;хранитьсвежеприготовленныесоусы с учетомтребований кбезопасности готовойпродукции;выбиратьконтейнеры,эстетичноупаковывать соусыдлятранспортирования;творчески оформлятьтарелку с холоднымиблюдами соусами

порционирования, аппарата,варианты подачи контейнерысоусов; одноразовые длявиды, назначение пищевыхпосуды для подачи, продуктов,термосов, перчаткиконтейнеров для силиконовыеотпуска на выноссоусов;методы сервировки иподачи соусов настол; способыоформления тарелкисоусами;температура подачисоусов;правилахранения готовыхсоусов;требования кбезопасностихранения готовыхсоусов;правиламаркированияупакованных соусов,правила заполненияэтикеток

Спецификация 3.3
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации салатов разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона холодногоосновных продуктов соответствии с основных продуктов цеха:и дополнительных технологическими и дополнительных Весоизмерительн
ингредиентов требованиями, оценка ингредиентов с оеоборудование:качества и учетом их весы настольныебезопасности сочетаемости, электронные.основных продуктов и взаимозаменяемости; Холодильноедополнительных критерии оценки оборудование:ингредиентов; качества основных шкафорганизовывать их продуктов и холодильный,хранение в процессе дополнительных шкафприготовления ингредиентов для морозильный,



салатов; приготовления шкафвыбирать, салатов интенсивнойподготавливать разнообразного заморозки,пряности, приправы, ассортимента; охлаждаемыйспеции; виды, прилавок-витрина,взвешивать, измерять характеристика льдогенератор.
продукты, входящие в региональных видов Механическоесостав салатов в сырья, продуктов; оборудование:соответствии с нормы блендеррецептурой; взаимозаменяемости (гомогенизатор )осуществлять сырья и продуктов; (ручной свзаимозаменяемость дополнительнойпродуктов в насадкой длясоответствии с взбивания),нормами закладки, слайсер,особенностями заказа, куттер илисезонностью; бликсер (дляиспользовать тонкогорегиональные измельченияпродукты для продуктов),приготовления центрифуга длясалатов сушки листовыхразнообразного салатов
ассортимента Тепловоеоборудование:приготовление выбирать, применять методысалатов комбинировать приготовления Плитыразнообразного различные способы салатов, правила их электрические илиассортимента приготовления выбора с учетом с индукционномсалатов с учетом типа типа питания, нагревом,питания, вида и кулинарных свойств микроволноваякулинарных свойств продуктов; печь.
используемых виды, назначение и Оборудование
продуктов: правила безопасной дляупаковки,- нарезать свежие и эксплуатации оценки качества ивареные овощи, оборудования, безопасностисвежие фрукты инвентаря пищевыхвручную и инструментов; продуктов:механическим ассортимент, овоскоп,способом; рецептуры, нитраттестер,- замачивать сушеную требования к машина дляморскую капусту для качеству, вакуумнойнабухания; температура подачи упаковки,- нарезать, измельчать салатов; термоупаковщик
мясные и рыбные органолептические Оборудованиепродукты; способы для мытья посуды:- выбирать, определения машинаподготавливать готовности; посудомоечная.
салатные заправки на ассортимент Вспомогательноеоснове растительного пряностей, приправ, оборудование:масла, уксуса, используемых при стол



майонеза, сметаны и приготовлении производственныйдругих салатных заправок, с моечной ванной,



кисломолочных их сочетаемость спродуктов; основными- прослаивать продуктами,компоненты салата; входящими в салат;- смешивать нормыразличные взаимозаменяемостиингредиенты салатов; основного сырья и- заправлять дополнительныхсалаты заправками; ингредиентов с- доводить салаты учетом сезонности,до вкуса; региональныхвыбирать особенностейоборудование,производственныйинвентарь, посуду,инструменты всоответствии соспособомприготовления;соблюдатьсанитарно-гигиеническиетребования приприготовлениисалатов;Хранение, отпуск Проверять качество техникасалатов готовых салатов порционирования,разнообразного перед отпуском, вариантыассортимента упаковкой на оформления салатоввынос; разнообразногопорционировать, ассортимента длясервировать и подачи;виды, назначениеоформлять салаты посуды для подачи,для подачи с контейнеров дляучетом отпуска на выносрационального салатовиспользования разнообразногоресурсов, ассортимента, в томсоблюдением числе региональных;требований по методы сервировки ибезопасности подачи, температураготовой продукции; подачи салатовсоблюдать выход разнообразногопри ассортимента;порционировании; правилавыдерживать хранения салатовтемпературу разнообразногоподачи салатов; ассортимента;хранить салаты требования кс учетом безопасности

стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная. Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющейстали для храненияи транспортировки, термобоксынаборразделочныхдосок (деревянныхс маркировкой илииз пластика сцветовоймаркировкой длякаждой группыпродуктов),подставка дляразделочныхдосок,мерный стакан,венчик, миски(нержавеющаясталь),сито,лопатки(силиконовые),пинцет, щипцыкулинарные,набор ножей«поварскаятройка»,мусат длязаточки ножей,корзины дляорганических инеорганическихотходовсотейники 0.8л,0.6л, 0.2л;Наборсковороддиаметром 24см;гриль сковорода,расходныематериалы:стрейч пленкадля пищевых





требований к хранения салатовбезопасности разнообразногоготовой продукции; ассортимента;выбирать правилаконтейнеры, маркированияэстетично упакованныхупаковывать на салатов, правилазаполнения этикетоквынос, длятранспортированияведение рассчитывать ассортимент ирасчетов с стоимость, цены салатыпотребителями при вести учет разнообразногоотпуске продукции реализованных ассортимента нана вынос; салатов день принятиявзаимодейств разнообразного платежей;ие с потребителями ассортимента; правила торговли;при отпуске пользоваться виды оплаты попродукции с контрольно- платежам;прилавка/раздачи кассовыми машинами виды ипри оформлении характеристикаплатежей; контрольно-принимать оплату кассовых машин;наличными деньгами; виды и правилапринимать и осуществленияоформлять; кассовыхбезналичные операций;платежи; правила исоставлять отчет поплатежам; порядок расчетаподдерживать потребителей привизуальный контакт с оплатепотребителем; наличнымивладеть деньгами, припрофессиональной безналичнойтерминологией; форме оплаты;консультировать правила поведения,потребителей, степеньоказывать им помощь ответственности зав выборе салатов; правильностьразрешать проблемы в расчетов срамках своей потребителями;компетенции правила общения спотребителями;базовый словарныйзапас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя

продуктовпакеты длявакуумногоаппарата,контейнерыодноразовыедля пищевыхпродуктов,перчаткисиликоновыепосуда дляпрезентации:тарелки глубокие(шляпа), тарелкиплоскиедиаметром 24см,32см, блюдапрямоугольные.Зона оплатыготовойпродукции:Программноеобеспечение R-Keeper, кассовыйаппарат, терминалбезналичнойоплаты



Спецификация 3.4
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона холодногоосновных продуктов соответствии с основных продуктов цеха:и дополнительных технологическими и дополнительных Весоизмерительнингредиентов требованиями, оценка ингредиентов с ое оборудование:качества и учетом их весы настольныебезопасности сочетаемости, электронные.основных продуктов и взаимозаменяемости; Холодильноедополнительных критерии оценки оборудование:ингредиентов; качества основных шкафорганизовывать их продуктов и холодильный,хранение в процессе дополнительных шкафприготовления ингредиентов для морозильный,бутербродов, приготовления шкафхолодных закусок; бутербродов, интенсивнойвыбирать, холодных закусок заморозки,подготавливать разнообразного охлаждаемыйпряности, приправы, ассортимента; прилавок-витрина,специи; виды, льдогенератор.взвешивать, измерять характеристика Механическоепродукты, входящие в региональных видов оборудование:состав бутербродов, сырья, продуктов; блендерхолодных закусок в нормы (гомогенизатор )соответствии с взаимозаменяемости (ручной срецептурой; сырья и продуктов; дополнительнойосуществлять насадкой длявзаимозаменяемость взбивания),продуктов в хлеборезкасоответствии с слайсер,нормами закладки, куттер илиособенностями заказа, бликсер (длясезонностью; тонкогоиспользовать измельчениярегиональные продуктов).

продукты для Тепловоеприготовления оборудование:бутербродов, Плитыхолодных закусок электрические илиразнообразного с индукционномассортимента нагревом,приготовление выбирать, применять методы микроволноваябутербродов, комбинировать приготовления печь.холодных закуок различные способы бутербродов, Оборудованиеразнообразного приготовления холодных закусок, для упаковки,ассортимента бутербродов, правила их выбора с оценки качества ихолодных закусок с учетом типа безопасностиучетом типа питания, питания, пищевыхвида и кулинарных кулинарных свойств продуктов:



свойств используемых продуктов; нитраттестер,продуктов: виды, назначение и машина для- нарезать свежие и правила безопасной вакуумнойвареные овощи, эксплуатации упаковки,грибы, свежие фрукты оборудования, термоупаковщик
вручную и инвентаря Оборудованиемеханическим инструментов; для мытья посуды:способом; ассортимент, машина- вымачивать, рецептуры, посудомоечная.
обрабатывать на филе, требования к Вспомогательноенарезать и хранить качеству, оборудование:соленую сельдь; температура подачи стол- готовить квашеную холодных закусок; производственныйкапусту; органолептические с моечной ванной,- мариновать овощи, способы стеллажрепчатый лук, грибы; определения передвижной,- нарезать, измельчать готовности; моечная ваннамясные и рыбные ассортимент двухсекционная.продукты, сыр; ароматических Инвентарь,
- охлаждать готовые веществ, инструменты,блюда из различных используемых при кухонная посуда:продуктов; приготовлении функциональные- фаршировать масляных смесей, их емкости изкуриные и сочетаемость с нержавеющейперепелиные яйца; основными стали для хранения- фаршировать продуктами, и транспортировки,шляпки грибов; входящими в состав набор- подготавливать, бутербродов, разделочных досокнарезать пшеничный холодных закусок; (деревянных си ржаной хлеб, нормы маркировкой илиобжаривать на масле взаимозаменяемости из пластика сили без; основного сырья и цветовой- подготавливать дополнительных маркировкой длямасляные смеси, ингредиентов с каждой группыдоводить их до учетом сезонности, продуктов),нужной региональных подставка дляконсистенции; особенностей разделочных- вырезать украшения досок,з овощей, грибов; мерный стакан,- измельчать, венчик, мискисмешивать различные (нержавеющаяингредиенты для сталь),фарширования; сито, лопатки- доводить до вкуса; (силиконовые),выбирать пинцет, щипцыоборудование, кулинарные,производственный набор ножей дляинвентарь, посуду, карвинга,инструменты в «поварскаясоответствии со тройка»,мусат дляспособом заточки ножей,приготовления;



соблюдатьсанитарно-гигиеническиетребования приприготовлениибутербродов,холодных закусок;Хранение, отпуск Проверять качество техникабутербродов, готовых бутербродов, порционирования,холодных закусок холодных закусок вариантыразнообразного перед отпуском, оформленияассортимента упаковкой на бутербродов,вынос; холодных закусокпорционировать, разнообразногосервировать и ассортимента дляподачи;оформлять виды, назначениебутерброды, посуды для подачи,холодные закуски контейнеров длядля подачи с отпуска на выносучетом бутербродов,рационального холодных закусокиспользования разнообразногоресурсов, ассортимента, в томсоблюдением числе региональных;требований по методы сервировки ибезопасности подачи, температураготовой продукции; подачи бутербродов,соблюдать выход холодных закусокпри разнообразногопорционировании; ассортимента;выдерживать правила хранения,температуру требования кподачи безопасностибутербродов, храненияхолодных закусок; бутербродов,хранить холодных закусокбутерброды, разнообразногоассортимента;холодные закуски правилас учетом маркированиятребований к упакованныхбезопасности бутербродов,готовой продукции; холодных закусок,выбирать правила заполненияконтейнеры, этикетокэстетичноупаковывать навынос, длятранспортированияведение рассчитывать ассортимент ирасчетов с стоимость, цены на

корзины дляорганических инеорганических отходовсотейники 0.8л,0.6л, 0.2л;Набор сковороддиаметром 24см;гриль сковорода,расходныематериалы:стрейч пленкадля пищевыхпродуктовпакеты длявакуумногоаппарата,контейнерыодноразовыедля пищевыхпродуктов,перчаткисиликоновыепосуда дляпрезентации:тарелки глубокие(шляпа), тарелкиплоскиедиаметром 24см,32см, блюдапрямоугольные.Зона оплатыготовойпродукции:Программноеобеспечение R-Keeper, кассовыйаппарат, терминалбезналичнойоплаты



потребителями при вести учетотпуске продукции реализованныхна вынос; бутербродов,взаимодейств холодных закусокие с потребителями разнообразногопри отпуске ассортимента;продукции с пользоватьсяприлавка/раздачи контрольно-кассовыми машинамипри оформленииплатежей;принимать оплатуналичными деньгами;принимать иоформлять;безналичныеплатежи;составлять отчет поплатежам;поддерживатьвизуальный контакт спотребителем;владетьпрофессиональнойтерминологией;консультироватьпотребителей,оказывать им помощьв выборе бутербродов,холодных закусок;разрешать проблемы врамках своейкомпетенции

бутерброды,холодные закускиразнообразногоассортимента надень принятияплатежей;правила торговли;виды оплаты поплатежам;виды ихарактеристикаконтрольно-кассовых машин;виды и правилаосуществлениякассовыхопераций;правила ипорядок расчетапотребителей приоплатеналичнымиденьгами, прибезналичнойформе оплаты;правила поведения,степеньответственности заправильностьрасчетов спотребителями;правила общения спотребителями;базовый словарныйзапас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя
Спецификация 3.5
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водногосырья разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона холодногоосновных продуктов соответствии с основных продуктов цеха:и дополнительных технологическими и дополнительных Весоизмерительнингредиентов требованиями, ингредиентов с ое оборудование:



оценивать качество и учетом их весы настольныебезопасность рыбы, сочетаемости, электронные.нерыбного водного взаимозаменяемости; Холодильноесырья и критерии оценки оборудование:дополнительных качества основных шкафингредиентов к ним; продуктов и холодильный,организовывать их дополнительных шкафхранение в процессе ингредиентов для морозильный,приготовления холодных блюд шкафхолодных блюд, кулинарных изделий, интенсивнойкулинарных изделий, закусок из рыбы, заморозки,закусок из рыбы, нерыбного водного охлаждаемыйнерыбного водного сырья прилавок-витрина,
сырья; разнообразного Механическоевыбирать, ассортимента; оборудование:подготавливать виды, блендерпряности, приправы, характеристика (гомогенизатор )специи; региональных видов (ручной свзвешивать, измерять сырья, продуктов; дополнительнойпродукты, входящие в нормы насадкой длясостав холодных взаимозаменяемости взбивания),блюд, кулинарных сырья и продуктов; слайсер,изделий, закусок в куттер илисоответствии с бликсер (длярецептурой; тонкогоосуществлять измельчениявзаимозаменяемость продуктов).
продуктов в Тепловоесоответствии с оборудование:нормами закладки, Плитыособенностями заказа; электрические илииспользовать с индукционномрегиональные нагревом,продукты для микроволноваяприготовления печь.
холодных блюд Оборудование
кулинарных изделий, дляупаковки,закусок из рыбы, оценки качества инерыбного водного безопасностисырья разнообразного пищевыхассортимента продуктов:приготовление выбирать, применять методы нитраттестер,холодных блюд, комбинировать приготовления машина длякулинарных различные способы холодных блюд, вакуумнойизделий, закусок из приготовления кулинарных изделий, упаковки,рыбы, нерыбного холодных блюд, закусок из рыбы, термоупаковщик

водного сырья кулинарных изделий, нерыбного водного Оборудованиеразнообразного закусок из рыбы, сырья, правила их для мытья посуды:ассортимента нерыбного водного выбора с учетом машинасырья с учетом типа типа питания, посудомоечная.
питания, их вида и кулинарных свойств Вспомогательное



кулинарных свойств: рыбы и нерыбного оборудование:



- охлаждать, хранить водного сырья; столготовые рыбные виды, назначение и производственныйпродукты с учетом правила безопасной с моечной ванной,требований к эксплуатации стеллажбезопасности; оборудования, передвижной,- нарезать тонкими инвентаря моечная ванналомтиками рыбные инструментов; двухсекционная.продукты, ассортимент, Инвентарь,
малосоленую рыбу рецептуры, инструменты,вручную и на требования к кухонная посуда:слайсере; качеству, функциональные- замачивать желатин, температура подачи емкости изготовить рыбное холодных блюд, нержавеющейжеле; кулинарных изделий, стали для хранения- украшать и заливать закусок из рыбы, и транспортировки,рыбные продукты нерыбного водного наборпорциями; сырья; разделочных досок- вынимать рыбное органолептические (деревянных сжеле из форм; способы маркировкой или- доводить до вкуса; определения из пластика с- подбирать соусы, готовности; цветовойзаправки, гарниры ассортимент маркировкой длядля холодных блюд пряностей, приправ, каждой группыс учетом их используемых при продуктов),сочетаемости; приготовлении подставка длявыбирать холодных блюд, разделочныхкулинарных изделий, досок,оборудование, закусок из рыбы, мерный стакан,производственный нерыбного водного венчик, мискиинвентарь, посуду, сырья, их (нержавеющаяинструменты в сочетаемость с сталь),соответствии со основными сито, лопаткиспособом продуктами; (металлические,приготовления; нормы силиконовые),соблюдать взаимозаменяемости пинцет, щипцысанитарно- основного сырья и кулинарные,гигиенические дополнительных набор ножейтребования при ингредиентов с «поварскаяприготовлении учетом сезонности, тройка»,холодных блюд, региональных специальный ножзакусок из рыбы, особенностей для моллюсков.нерыбного водного мусат длясырья заточки ножей,Хранение, отпуск Проверять качество техника корзины дляхолодных блюд, готовых холодных порционирования, органических икулинарных блюд, кулинарных варианты неорганическихизделий, закусок из изделий, закусок из оформления отходоврыбы, нерыбного рыбы, нерыбного холодных блюд, сотейники 0.8л,водного сырья водного сырья перед кулинарных изделий, 0.6л, 0.2л;разнообразного отпуском, закусок из рыбы, Набор сковородассортимента упаковкой на нерыбного водного диаметром 24см;вынос; сырья гриль сковорода,



порционировать, разнообразного расходныесервировать и ассортимента для материалы:оформлять холодные подачи; стрейч пленкаблюда, кулинарные виды, назначение для пищевыхизделия, закуски из посуды для подачи, продуктоврыбы, нерыбного термосов, пакеты дляводного сырья для контейнеров для вакуумногоподачи с учетом отпуска на вынос аппарата,рационального холодных блюд, контейнерыиспользования кулинарных изделий, одноразовые длязакусок из рыбы, пищевыхресурсов, нерыбного водного продуктов,соблюдением сырья перчаткитребований по разнообразного силиконовыебезопасности ассортимента, в том посуда дляготовой продукции; числе региональных; презентации:соблюдать выход методы сервировки и тарелки плоскиепри подачи, температура диаметром 24см,порционировании; подачи холодных 32см, блюдавыдерживать блюд, кулинарных прямоугольные.температуру изделий, закусок из Зона оплатыподачи холодных рыбы, нерыбного готовойблюд, кулинарных водного сырья продукции:изделий, закусок из разнообразного Программноерыбы, нерыбного ассортимента; обеспечение R-водного сырья; правила хранения Keeper, кассовыйхранить готовые готовых холодных аппарат, терминалхолодные блюда, блюд, кулинарных безналичнойкулинарные изделия, изделий, закусок из оплатызакуски из рыбы, из рыбы, нерыбногонерыбного водного водного сырья;сырья с учетом требования ктребований к безопасностибезопасности хранения готовыхпищевых холодных блюд,продуктов; кулинарных изделий,выбирать закусок из рыбы,контейнеры, нерыбного водногоэстетично сырьяупаковывать на разнообразногоассортимента;вынос, для правилатранспортирования маркированияупакованных блюд,кулинарных изделий,закусок из рыбы,нерыбного водногосырья, правилазаполнения этикетокведение рассчитывать ассортимент ирасчетов с стоимость, цены на холодныепотребителями при вести учет блюда, кулинарные



отпуске продукции реализованных изделия, закуски изна вынос; холодных блюд, рыбы, нерыбноговзаимодейств кулинарных изделий, водного сырьяие с потребителями закусок из рыбы, разнообразногопри отпуске нерыбного водного ассортимента напродукции с сырья разнообразного день принятияприлавка/раздачи ассортимента; платежей;пользоваться правила торговли;контрольно- виды оплаты покассовыми машинами платежам;при оформлении виды иплатежей; характеристикапринимать оплату контрольно-наличными деньгами; кассовых машин;принимать и виды и правилаоформлять; осуществлениябезналичные кассовыхплатежи; операций;составлять отчет по правила иплатежам; порядок расчетаподдерживать потребителей привизуальный контакт спотребителем; оплатевладеть наличнымипрофессиональной деньгами, притерминологией; безналичнойконсультировать форме оплаты;потребителей, правила поведения,оказывать им помощь степеньв выборе холодных ответственности заблюд, кулинарных правильностьизделий, закусок из расчетов срыбы, нерыбного потребителями;водного сырья; правила общения сразрешать проблемы в потребителями;рамках своей базовый словарныйкомпетенции запас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя
Спецификация 3.6
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализациихолодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона холодногоосновных продуктов соответствии с основных продуктов цеха:и дополнительных технологическими и дополнительных Весоизмерительн
ингредиентов требованиями, ингредиентов с оеоборудование:оценивать качество и учетом их весы настольные



безопасность мяса, сочетаемости, электронные.мясных продуктов, взаимозаменяемости; Холодильноедомашней птицы, критерии оценки оборудование:дичи и качества основных шкафдополнительных продуктов и холодильный,ингредиентов к ним; дополнительных шкафорганизовывать их ингредиентов; морозильный,хранение в процессе виды, шкафприготовления; характеристика интенсивнойвыбирать, региональных видов заморозки,подготавливать сырья, продуктов; охлаждаемыйпряности, приправы, нормы прилавок-витрина,специи; взаимозаменяемости Механическоевзвешивать, измерять сырья и продуктов; оборудование:продукты, входящие в блендерсостав холодных (гомогенизатор)блюд, кулинарных (ручной сизделий, закусок в дополнительнойсоответствии с насадкой длярецептурой; взбивания),осуществлять слайсер,взаимозаменяемость куттер илипродуктов в бликсер (длясоответствии с тонкогонормами закладки, измельченияособенностями заказа; продуктов).
использовать Тепловоерегиональные оборудование:продукты для Плитыприготовления электрические илихолодных блюд с индукционномкулинарных изделий, нагревом,закусок из мяса, микроволноваямясных продктов, печь.домашней птицы, Оборудованиедичи для упаковки,оценки качества иприготовление выбирать, применять методыхолодных блюд, комбинировать приготовления безопасностикулинарных различные способы холодных блюд, пищевыхизделий, закусок из приготовления кулинарных изделий, продуктов:мяса, мясных холодных блюд, закусок из мяса, нитраттестер,продуктов, кулинарных изделий, мясных продуктов, машина длядомашней птицы, закусок из мяса, домашней птицы, вакуумнойдичи мясных продуктов, дичи, правила их упаковки,разнообразного домашней птицы, выбора с учетом термоупаковщикассортимента дичи с учетом типа типа питания, Оборудованиепитания, их вида и кулинарных свойств для мытья посуды:кулинарных свойств: продуктов; машина- охлаждать, хранить виды, назначение и посудомоечная.готовые мясные правила безопасной Вспомогательноепродукты с учетом эксплуатации оборудование:требований к оборудования, стол



безопасности; инвентаря производственный- порционировть инструментов; с моечной ванной,отварную, жареную, ассортимент, стеллажзапеченую домашнюю рецептуры, передвижной,птицу, дичь; требования к моечная ванна- снимать кожу с качеству, двухсекционная.отварного языка; температура подачи Инвентарь,
- нарезать тонкими холодных блюд, инструменты,ломтиками мясные кулинарных изделий, кухонная посуда:продукты вручную и закусок из мяса, функциональныена слайсере; мясных продуктов, емкости из- замачивать желатин, домашней птицы, нержавеющейготовить мясное, дичи; стали для хранениякуриное желе; органолептические и транспортировки,- украшать и заливать способы набормясные продукты определения разделочных досокпорциями; готовности; (деревянных с- вынимать готовое ассортимент маркировкой илижеле из форм; пряностей, приправ, из пластика с- доводить до вкуса; используемых при цветовой- подбирать соусы, приготовлении маркировкой длязаправки, гарниры холодных блюд, каждой группыдля холодных блюд кулинарных изделий, продуктов),с учетом их закусок из мяса, подставка длясочетаемости; мясных продуктов, разделочныхвыбирать домашней птицы, досок,дичи, их мерный стакан,оборудование, сочетаемость с венчик, мискипроизводственный основными (нержавеющаяинвентарь, посуду, продуктами; сталь),инструменты в нормы сито, лопаткисоответствии со взаимозаменяемости (металлические,способом основного сырья и силиконовые),приготовления; дополнительных пинцет, щипцысоблюдать ингредиентов с кулинарные,санитарно- учетом сезонности, набор ножейгигиенические региональных «поварскаятребования при особенностей тройка».приготовлении мусат дляхолодных блюд, заточки ножей,закусок из мяса, корзины длямясных продуктов, органических идомашней птицы, неорганическихдичи отходовхранение, отпуск проверять качество техника сотейники 0.8л,холодных блюд, готовых холодных порционирования, 0.6л, 0.2л;кулинарных блюд, кулинарных варианты Набор сковородизделий, закусок из изделий, закусок из оформления диаметром 24см;рыбы, нерыбного мяса, мясных холодных блюд, гриль сковорода,водного сырья продуктов, домашней кулинарных изделий, расходныеразнообразного птицы, дичи перед закусок из мяса, материалы:ассортимента отпуском, мясных продуктов, стрейч пленка



упаковкой навынос;порционировать,сервировать иоформлять холодныеблюда, кулинарныеизделия, закуски измяса, мясныхпродуктов, домашнейптицы, дичи дляподачи с учетомрациональногоиспользованияресурсов,соблюдениемтребований побезопасностиготовой продукции;соблюдать выходприпорционировании;выдерживатьтемпературуподачи холодныхблюд, кулинарныхизделий, закусок измяса, мясныхпродуктов, домашнейптицы, дичи;охлаждать изамораживатьготовые холодныеблюда, кулинарныеизделия, закуски измяса, мясныхпродуктов, домашнейптицы, дичи с учетомтребований кбезопасностипищевыхпродуктов;хранить холодныеблюда, кулинарныеизделия, закуски измяса, мясныхпродуктов, домашнейптицы, дичи с учетомтребований кбезопасностиготовой продукции;выбирать

домашней птицы, для пищевыхдичи разнообразного продуктовассортимента для пакеты дляподачи; вакуумноговиды, назначение аппарата,посуды для подачи, контейнерыконтейнеров для одноразовые дляотпуска на вынос пищевыххолодных блюд, продуктов,кулинарных изделий, перчаткизакусок из мяса, силиконовыемясных продуктов, посуда длядомашней птицы, презентации:дичи разнообразного тарелки плоскиеассортимента, в том диаметром 24см,числе региональных; 32см, блюдаметоды сервировки и прямоугольные.подачи, температура Зона оплатыподачи холодных готовойблюд, кулинарных продукции:изделий, закусок из Программноемяса, мясных обеспечение R-продуктов, Keeper, кассовый
домашней птицы, аппарат,терминалдичи разнообразного безналичнойассортимента; оплатыправилахранения готовыххолодных блюд,кулинарных изделий,закусок из мяса,мясных продуктов,домашней птицы,дичи разнообразногоассортимента;требования кбезопасностихранения готовыххолодных блюд,кулинарных изделий,закусок из мяса,мясных продуктов,домашней птицы,дичи разнообразногоассортимента;правиламаркированияупакованных блюд,кулинарных изделий,закусок из мяса,мясных продуктов,домашней птицы,



контейнеры, дичи, правилаэстетично заполнения этикетокупаковывать навынос, длятранспортированияведение рассчитывать ассортимент ирасчетов с стоимость, цены на холодныепотребителями при вести учет блюда, кулинарныеотпуске продукции реализованных изделия, закуски изна вынос; холодных блюд, мяса, мясныхвзаимодейств кулинарных изделий, продуктов,ие с потребителями закусок из мяса, домашней птицы,при отпуске мясных продуктов, дичи разнообразногопродукции с домашней птицы, ассортимента наприлавка/раздачи дичи разнообразного день принятияассортимента; платежей;пользоваться правила торговли;контрольно- виды оплаты покассовыми машинами платежам;при оформлении виды иплатежей; характеристикапринимать оплату контрольно-наличными деньгами; кассовых машин;принимать и виды и правилаоформлять; осуществлениябезналичные кассовыхплатежи; операций;составлять отчет по правила иплатежам;поддерживать порядок расчетавизуальный контакт с потребителей припотребителем; оплатевладеть наличнымипрофессиональной деньгами, притерминологией; безналичнойконсультировать форме оплаты;потребителей, правила поведения,оказывать им помощь степеньв выборе холодных ответственности заблюд, кулинарных правильностьизделий, закусок из расчетов смяса, мясных потребителями;продуктов, домашней правила общения сптицы, дичи; потребителями;разрешать проблемы в базовый словарныйрамках своей запас накомпетенции иностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя



ВД 4. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячихсладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента»
Спецификация 4.1
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалыдля приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитковразнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка, выбирать, требования Весоизмерительно
уборка рабочего рационально охраны труда, еоборудование:места повара при размещать на пожарной весы настольныевыполнении работ рабочем месте безопасности и электронные.по приготовлению оборудование, производственной Холодильное
холодных и горячих инвентарь,посуду, санитарии в оборудование:сладких блюд, сырье, материалы в организации шкафдесертов, напитков соответствии с питания; холодильный,инструкциями и виды, назначение, шкафрегламентами, правила безопасной морозильный,стандартами эксплуатации шкаф интенсивнойчистоты; технологического заморозки,проводить оборудования, охлаждаемыйтекущую уборку производственного прилавок-витрина,

рабочего места инвентаря, Механическоеповара в инструментов, оборудование:соответствии с весоизмерительных блендеринструкциями и приборов, посуды и (гомогенизатор)регламентами, правила ухода за (ручной сстандартами ними; дополнительнойчистоты; организация насадкой дляприменять работ на участках (в взбивания),регламенты, зонах) по слайсер,стандарты и приготовлению продуктов),нормативно- холодных и горячих электрокипятильниктехническую сладких блюд, , соковыжималка,документацию, десертов, напитков; соковыжималка длясоблюдать последовательнос цитрусовых,санитарные ть выполнения кофеварка,требования; технологических кофемашина,выбирать и операций, аппарат дляприменять моющие современные методы горячего шоколада,и дезинфицирующие приготовления кофемолка,средства; холодных и горячих планетарныйвладеть техникой сладких блюд, миксер.
ухода за десертов, напитков; Тепловоевесоизмерительным регламенты, оборудование:оборудованием; стандарты, в том Плитымыть вручную и в числе система электрические или спосудомоечной анализа, оценки и индукционноммашине, чистить и управления нагревом, печьраскладывать на опасными пароконвекционная,



хранение кухонную факторами (система печь конвекционная,



посуду и ХАССП) ипроизводственный нормативно-инвентарь в техническаясоответствии со документация,стандартами используемая причистоты; приготовлениисоблюдать холодных и горячихправила мытья сладких блюд,кухонных ножей, десертов, напитков;острых, возможныетравмоопасных последствиячастей нарушениятехнологического санитарии иоборудования; гигиены;соблюдать требования кусловияхранения личной гигиенекухонной посуды, персонала приинвентаря, подготовкеинструментов производственногоподбор, выбирать инвентаря и ку-подготовка к работе, оборудование, хонной посуды;проверка производственный правилатехнологического инвентарь, безопасногооборудования, инструменты, храненияпроизводственного посуду в чистящих,инвентаря, соответствии с моющих иинструментов, видом работ в зоне дезинфицирующивесоизмерительных по приготовлению
приборов горячих блюд, х средств,кулинарных предназначенныхизделий, закусок; для последующегоподготавливать к использования;работе, проверять правилатехнологическое утилизацииоборудование, отходовпроизводственный виды, назначениеинвентарь, упаковочныхинструменты, материалов, способывесоизмерительные хранения пищевыхприборы в продуктов;соответствии с виды, назначениеинструкциями и оборудования,регламентами, инвентаря посуды,стандартами используемых длячистоты; порционированиясоблюдать (комплектования)правила техники готовых холодных ибезопасности, горячих сладкихпожарной блюд, десертов,безопасности, напитков;охраны труда

фритюрница,микроволновая печь.Оборудование дляупаковки, оценкикачества ибезопасностипищевых продуктов:овоскопнитраттестер,машина длявакуумнойупаковки,термоупаковщик Оборудованиедля мытья посуды:машинапосудомоечная.Вспомогательноеоборудование:столпроизводственный смоечной ванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная. Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющейстали для храненияи транспортировки,наборразделочных досок(деревянных смаркировкой илииз пластика сцветовоймаркировкой длякаждой группыпродуктов),подставка дляразделочных досок,мерный стакан,венчик, миски(нержавеющаясталь), кондитерскиеформы различныхформ и размера



подготовка выбирать, способы и сито, шенуа, кистьрабочего места для подготавливать правила силиконовая,порционирования материалы, посуду, порционирования лопатки(комплектования), контейнеры, (комплектования), (металлические,упаковки на вынос оборудование для упаковки на вынос силиконовые),готовых холодных и упаковки, хранения, готовых холодных и пинцет, щипцыгорячих сладких подготовки к горячих сладких кулинарные,блюд, десертов, транспортированию блюд, десертов, набор ножейнапитков готовых холодных и напитков; «поварская тройка».горячих сладких условия, сроки, мусат для заточкиблюд, десертов, способы хранения ножей,напитков холодных и горячих корзины длясладких блюд, органических идесертов, напитков неорганическихподготовка к оценивать ассортимент, отходовиспользованию наличие, проверять требования к Набор кастрюльобработанного органолептическим качеству, условия и 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л;сырья, способом качество, сроки хранения сотейники 0.8л, 0.6л,полуфабрикатов, безопасность сырья, продуктов, 0.2л;пищевых продуктов, обработанного используемых при Набор сковороддругихрасходных сырья, приготовлении диаметром 24см,материалов полуфабрикатов, холодных и горячих 32см;пищевых продуктов, сладких блюд, расходныепряностей, приправ десертов, напитков; материалы:и других расходных правила стрейч пленка дляматериалов; оформления заявок пищевых продуктовосуществлять их на склад; пакеты длявыбор в виды, назначение вакуумногосоответствии с и правила аппарата,технологическими эксплуатации контейнерытребованиями; приборов для одноразовые дляобеспечивать их экспресс оценки пищевых продуктов,хранениев качества и перчаткисоответствии с безопасности сырья, силиконовыеинструкциями и продуктов, посуда длярегламентами, материалов; презентации:стандартами тарелки плоскиечистоты; диаметром 24см,своевременно 32см, блюдаоформлять заявку на прямоугольные.склад Чайные, кофейныечашки, бокалы.

Спецификация 4.2
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента



Действия Умения Знания Ресурсы
подготовка подбирать в Ассортимент, Зонахолодногоосновных соответствии с характеристика, цеха:продуктов и технологическими правила выбора Весоизмерительн
дополнительных требованиями, оценка основных продуктов оеоборудование:ингредиентов качества и безопасности и дополнительных весы настольныеосновных продуктов и ингредиентов с электронные.дополнительных учетом их Холодильноеингредиентов; сочетаемости, оборудование:организовывать их взаимозаменяемости; шкафхранение в процессе критерии оценки холодильный,приготовления качества основных шкафхолодных сладких блюд, продуктов и морозильный,десертов с соблюдением дополнительных шкафтребований по ингредиентов для интенсивнойбезопасности холодных сладких заморозки,продукции, товарного блюд, десертов льдогенератор,соседства; разнообразного охлаждаемыйвыбирать, ассортимента; прилавок-витрина,

подготавливать виды, Механическоеароматические характеристика оборудование:вещества; региональных видов блендервзвешивать, измерять сырья, продуктов; (гомогенизатор)продукты, входящие в нормы (ручной ссостав холодных взаимозаменяемости дополнительнойсладких блюд, десертов сырья и продуктов; насадкой дляв соответствии с взбивания),рецептурой; слайсер,осуществлять продуктов),взаимозаменяемость соковыжималка,продуктов в соковыжималка длясоответствии с нормами цитрусовых,закладки, планетарныйособенностями заказа, миксер,сезонностью; универсальныйиспользовать привод.
региональные продукты Тепловоедля приготовления оборудование:холодных сладких блюд, Плитыдесертов разнообразного электрические или сассортимента индукционном

приготовление выбирать, применять методы нагревом, печькомбинировать приготовления пароконвекционная.холодных различные способы холодных сладких Печьсладких блюд, приготовления блюд, десертов, конвекционнаядесертов холодных сладких блюд, правила их выбора с микроволноваядесертов с учетом типа учетом типа печь.питания, вида основного питания, Оборудование длясырья, его кулинарных кулинарных свойств упаковки, оценкисвойств: основного продукта; качества и- готовить сладкие виды, назначение и безопасностисоусы; правила безопасной пищевых





- хранить, использовать эксплуатацииготовые виды теста; оборудования,- нарезать, измельчать, инвентаряпротирать вручную и инструментов;механическим способом ассортимент,фрукты, ягоды; рецептуры,- варить фрукты в требования ксахарном сиропе, воде, качеству,вине; температура подачи- запекать фрукты; холодных сладких- взбивать яичные белки, блюд, десертов;яичные желтки, сливки; органолептические- подготавливать способыжелатин, агар-агар; определения- готовить фруктовые, готовности;ягодные, молочные нормы, правилажеле, муссы, кремы, взаимозаменяемостифруктовые, ягодные продуктов;самбуки;- смешивать и взбиватьготовые сухие смесипромышленногопроизводства;- спользовать и выпекатьразличные видыготового теста;определять степеньготовности отдельныхполуфабрикатов,холодных сладких блюд,десертов;доводить до вкуса;выбиратьоборудование,производственныйинвентарь, посуду,инструменты всоответствии соспособомприготовленияХранение, отпуск Проверять качество техникахолодных готовых холодных порционирования,сладких блюд, сладких блюд, десертов вариантыдесертов перед отпуском, оформленияупаковкой на вынос; холодных сладкихпорционировать, блюд, десертовсервировать и разнообразногооформлять холодные ассортимента дляподачи;сладкие блюда, десерты виды, назначениедля подачи с учетом посуды для подачи,рационального термосов,

продуктов:овоскопнитраттестер,машина длявакуумнойупаковки,термоупаковщик Оборудованиедля мытья посуды:машинапосудомоечная.Вспомогательноеоборудование:столпроизводственный смоечной ванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная. Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющейстали для храненияи транспортировки,наборразделочных досок(деревянных смаркировкой илииз пластика сцветовоймаркировкой длякаждой группыпродуктов),подставка дляразделочных досок,мерный стакан,венчик, миски(нержавеющаясталь),кондитерскиеформы различныхформ и размерасито, шенуа,кисть силиконовая,лопатки(металлические,силиконовые),пинцет, щипцы





использования контейнеров дляресурсов, соблюдения отпуска на выностребований по холодных сладкихбезопасности готовой блюд, десертовпродукции; разнообразногособлюдать выход при ассортимента, в томпорционировании; числе региональных;методы сервировки ивыдерживать подачи, температуратемпературу подачи подачи холодныххолодных сладких блюд, сладких блюд,десертов; десертовохлаждать и разнообразногозамораживать ассортимента;полуфабрикаты для требования кхолодных сладких блюд, безопасностидесертов с учетом хранения готовыхтребований к холодных сладкихбезопасности блюд, десертовпищевых продуктов; разнообразногохранить ассортимента;свежеприготовленные правилахолодные сладкие маркированияблюда, десерты, упакованныхполуфабрикаты для холодных сладкихних с учетом блюд, десертовтребований по разнообразногобезопасности готовой ассортимента,продукции; правила заполнениявыбирать этикетокконтейнеры,эстетичноупаковывать навынос, длятранспортированияведение рассчитывать стоимость, ассортимент ирасчетов с вести учет цены на холодныепотребителями реализованных сладкие блюда,при отпуске холодных сладких блюд, десертыпродукции на десертов разнообразного разнообразноговынос; ассортимента; ассортимента навзаимодей пользоваться день принятияствие с контрольно-кассовыми платежей;потребителями машинами при правила торговли;при отпуске оформлении платежей; виды оплаты попродукции с принимать оплату платежам;прилавка/раздачи наличными деньгами; виды ипринимать и оформлять; характеристикабезналичные платежи; контрольно-составлять отчет по кассовых машин;платежам; виды и правилаподдерживать

кулинарные,набор ножей«поварская тройка».мусат для заточкиножей,корзины дляорганических инеорганических отходовсотейники 0.8л,0.6л, 0.2л.сковородыдиаметром 24см.расходныематериалы:стрейч пленка дляпищевых продуктовпакеты длявакуумногоаппарата,контейнерыодноразовыедля пищевыхпродуктов,перчаткисиликоновыепосуда дляпрезентации:тарелки плоскиедиаметром 24см,32см, блюдапрямоугольные.Зона оплатыготовой продукции:Программноеобеспечение R-Keeper, кассовыйаппарат, терминалбезналичной оплаты



визуальный контакт с осуществленияпотребителем; кассовыхвладеть операций;профессиональной правила итерминологией; порядок расчетаконсультировать потребителей припотребителей, оказывать оплатеим помощь в выборе наличнымихолодных сладких блюд, деньгами, придесертов; безналичнойразрешать проблемы в форме оплаты;рамках своей правила поведения,компетенции степеньответственности заправильностьрасчетов спотребителями;правила общения спотребителями;базовый словарныйзапас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя
Спецификация 4.3
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбора Зона горячегоосновных соответствии с основных продуктов цеха:продуктов и технологическими и дополнительных Весоизмерительндополнительных требованиями, оценка ингредиентов с ое оборудование:ингредиентов качества и безопасности учетом их весы настольныеосновных продуктов и сочетаемости, электронные.дополнительных взаимозаменяемости; Холодильноеингредиентов; критерии оценки оборудование:организовывать их качества основных шкафхранение в процессе продуктов и холодильный,приготовления горячих дополнительных шкафсладких блюд, десертов ингредиентов для морозильный,с соблюдением горячих сладких шкафтребований по блюд, десертов интенсивнойбезопасности разнообразного заморозки,продукции, товарного ассортимента; охлаждаемыйсоседства; виды, прилавок-витрина,выбирать, характеристика Механическоеподготавливать региональных видов оборудование:ароматические сырья, продуктов; блендервещества; нормы (гомогенизатор)



взвешивать, измерять взаимозаменяемостипродукты, входящие в сырья и продуктов;состав горячих сладкихблюд, десертов всоответствии срецептурой;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктов всоответствии с нормамизакладки,особенностями заказа,сезонностью;использоватьрегиональные продуктыдля приготовлениягорячих сладких блюд,десертов разнообразногоассортимента
приготовление выбирать, применять методыкомбинировать приготовлениягорячих сладких различные способы горячих сладкихблюд, десертов приготовления горячих блюд, десертов,сладких блюд, десертов правила их выбора сс учетом типа питания, учетом типавида основного сырья, питания,его кулинарных свойств: кулинарных свойств- готовить сладкие основного продукта;соусы; виды, назначение и- хранить, использовать правила безопаснойготовые виды теста; эксплуатации- нарезать, измельчать, оборудования,протирать вручную и инвентарямеханическим способом инструментов;фрукты, ягоды; ассортимент,- варить фрукты в рецептуры,сахарном сиропе, воде, требования квине; качеству,- запекать фрукты в температура подачисобственном соку, горячих сладкихсоусе, сливках; блюд, десертов;- жарить фрукты органолептическиеосновным способом и на способыгриле; определения- проваривать на готовности;водяной бане, запекать, нормы, правилаварить в формах на пару взаимозаменяемостиосновы для горячих продуктов;десертов;- взбивать яичные белки,яичные желтки, сливки;- готовить сладкие

(ручной сдополнительнойнасадкой длявзбивания),слайсер,продуктов), к,соковыжималка,соковыжималка дляцитрусовых,планетарныймиксер.Тепловоеоборудование: Плитыэлектрические или синдукционномнагревом, печьпароконвекционная,печьконвекционная,фритюрница,блинницаэлектрическая,микроволноваяпечь.Оборудование дляупаковки, оценкикачества ибезопасностипищевыхпродуктов:овоскопнитраттестер,машина длявакуумнойупаковки,термоупаковщик Оборудование длямытья посуды:машинапосудомоечная.Вспомогательноеоборудование:столпроизводственныйс моечной ванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная.Инвентарь,инструменты,



блинчики, пудинги, кухонная посуда:оладьи, омлеты, функциональныевареники с ягодами, емкости изшарлотки; нержавеющей стали- смешивать и взбивать для хранения иготовые сухие смеси транспортировки,промышленного наборпроизводства; разделочных досок- использовать и (деревянных свыпекать различные маркировкой иливиды готового теста; из пластика сопределять степень цветовойготовности отдельных маркировкой дляполуфабрикатов, каждой группыгорячих сладких блюд, продуктов),десертов; подставка длядоводить до вкуса; разделочных досок,выбирать мерный стакан,оборудование, венчик, миски(нержавеющаяпроизводственный сталь),инвентарь, посуду, кондитерскиеинструменты в формы различныхсоответствии со форм и размераспособом сито, шенуа,приготовления; кисть силиконовая,выбирать лопаткиоборудование, (металлические,производственный силиконовые),инвентарь, посуду, пинцет, щипцыинструменты в кулинарные,соответствии со набор ножейспособом «поварская тройка».приготовления; мусат для заточкиХранение, отпуск Проверять качество техника ножей,горячих сладких готовых горячих порционирования, корзины дляблюд, десертов сладких блюд, десертов варианты органических иперед отпуском, оформления неорганическихупаковкой на вынос; горячих сладких отходовпорционировать, блюд, десертов Набор кастрюльсервировать и разнообразного 2л, 1.5л, 1л;оформлять горячие ассортимента для сотейники 0.8л,подачи; 0.6л, 0.2л;сладкие блюда, десерты виды, назначение Набор сковороддля подачи с учетом посуды для подачи, диаметром 24см;рационального термосов, расходныеиспользования контейнеров для материалы:ресурсов, соблюдения отпуска на вынос стрейч пленка длятребований по горячих сладких пищевых продуктовбезопасности готовой блюд, десертов пакеты дляпродукции; разнообразного вакуумногособлюдать выход при ассортимента, в том аппарата,порционировании;



выдерживать числе региональных; контейнерытемпературу подачи методы сервировки и одноразовые длягорячих сладких блюд, подачи, температура пищевыхдесертов; подачи горячих продуктов,охлаждать и сладких блюд, перчаткизамораживать десертов силиконовыеполуфабрикаты для разнообразного посуда длягорячих сладких блюд, ассортимента; презентации:требования к тарелки плоскиедесертов с учетомтребований к безопасности диаметром 24см,хранения готовых 32см, блюдабезопасности горячих сладких прямоугольные.пищевых продуктов; блюд, десертов Зона оплатыхранить разнообразного готовой продукции:свежеприготовленные ассортимента; Программноегорячие сладкие блюда, правила обеспечение R-десерты, маркирования Keeper, кассовыйполуфабрикаты для упакованных аппарат, терминалних с учетом горячих сладких безналичнойтребований по блюд, десертов оплатыбезопасности готовой разнообразногопродукции; ассортимента ,выбирать правила заполненияконтейнеры, этикетокэстетичноупаковывать навынос, длятранспортированияведение рассчитывать стоимость, ассортимент ирасчетов с вести учет цены на горячиепотребителями реализованных горячих сладкие блюда,при отпуске сладких блюд, десертов десертыпродукции на разнообразного разнообразноговынос; ассортимента; ассортимента навзаимодей пользоваться день принятияствие с контрольно-кассовыми платежей;потребителями машинами при правила торговли;при отпуске оформлении платежей; виды оплаты попродукции с принимать оплату платежам;прилавка/раздачи наличными деньгами; виды ипринимать и оформлять; характеристикабезналичные платежи; контрольно-составлять отчет по кассовых машин;платежам; виды и правилаподдерживать осуществлениявизуальный контакт с кассовыхпотребителем; операций;владеть правила ипрофессиональнойтерминологией; порядок расчетаконсультировать потребителей припотребителей, оказывать оплате



им помощь в выборе наличнымигорячих сладких блюд, деньгами, придесертов; безналичнойразрешать проблемы в форме оплаты;рамках своей правила поведения,компетенции степеньответственности заправильностьрасчетов спотребителями;правила общения спотребителями;базовый словарныйзапас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя
Спецификация 4.4
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализациихолодных напитков разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбораосновных соответствии с основных продуктов Весоизмерительн
продуктов и технологическими и дополнительных оеоборудование:дополнительных требованиями, оценка ингредиентов с весы настольныеингредиентов качества и безопасности учетом их электронные.основных продуктов и сочетаемости, Холодильноедополнительных взаимозаменяемости; оборудование:ингредиентов; критерии оценки шкафорганизовывать их качества основных холодильный,хранение в процессе продуктов и шкафприготовления дополнительных морозильный,холодных напитков с ингредиентов для шкафсоблюдением холодных напитков интенсивнойтребований по разнообразного заморозки,безопасности ассортимента; льдогенератор,продукции, товарного виды, охлаждаемыйсоседства; характеристика прилавок-витрина,

выбирать, региональных видов Механическоеподготавливать сырья, продуктов; оборудование:ароматические нормы блендервещества; взаимозаменяемости (гомогенизатор)взвешивать, измерять сырья и продуктов; (ручной спродукты, входящие в дополнительнойсостав холодных насадкой длянапитков в соответствии взбивания),с рецептурой; соковыжималка,осуществлять соковыжималка



взаимозаменяемостьпродуктов всоответствии с нормамизакладки,особенностями заказа,сезонностью;использоватьрегиональные продуктыдля приготовленияхолодных напитковразнообразногоассортимента
приготовление выбирать, применять методыкомбинировать приготовленияхолодных различные способы холодных напитков,напитков приготовления правила их выбора схолодных напитков с учетом типаучетом типа питания, питания,вида основного сырья, кулинарных свойствего кулинарных свойств; основного продукта;- отжимать сок из виды, назначение ифруктов, овощей, ягод; правила безопасной- смешивать различные эксплуатациисоки с другими оборудования,ингредиентам; инвентаря- проваривать, инструментов;настаивать плоды, ассортимент,свежие и сушеные, рецептуры,процеживать, смешивать требования кнастой с другими качеству,ингредиентами; температура подачи- готовить морс, холодных напитков;компоты, холодные органолептическиефруктовые напитки; способы- готовить квас из определенияржаного хлеба и готовности;готовых нормы, правилаполуфабрикатов взаимозаменяемостипромышленного продуктовпроизводства;- готовить лимонады;- готовить холодныеалкогольныенапитки;- готовить горячиенапитки (чай, кофе)для подачи вхолодном виде;- подготавливатьпряности длянапитков;определять степень

для цитрусовых,кофеварка,кофемашина,кофемолка,блендер барный,для молочныхкоктейлей,Тепловоеоборудование:Плитыэлектрические илис индукционномнагревом,микроволноваяпечь.Оборудованиедля упаковки,оценки качестваи безопасностипищевыхпродуктов:нитраттестер,машина длявакуумнойупаковки,термоупаковщик Оборудованиедля мытьяпосуды:машинапосудомоечная.Вспомогательноеоборудование:столпроизводственныйс моечной ванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная. Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости дляхранения итранспортировки,наборразделочных досок(деревянных смаркировкой илииз пластика сцветовой





готовности напитков;доводить их до вкуса;выбиратьоборудование,производственныйинвентарь, посуду,инструменты всоответствии соспособомприготовления,безопасно егоиспользовать;соблюдатьсанитарные правилаи нормы в процессеприготовленияХранение, отпуск Проверять качество техникахолодных готовых холодных порционирования,напитков напитков перед вариантыотпуском, упаковкой оформленияна вынос; холодных напитковпорционировать, разнообразногосервировать и ассортимента дляподачи;оформлять холодные виды, назначениенапитки для подачи с посуды для подачи,учетом термосов,рационального контейнеров дляиспользования отпуска на выносресурсов, соблюдения холодных напитковтребований по разнообразногобезопасности готовой ассортимента, в томпродукции; числе региональных;соблюдать выход при методы сервировки ипорционировании; подачи, температуравыдерживать подачи холодныхтемпературу подачи напитковхолодных напитков; разнообразногохранить ассортимента;свежеприготовленные требования кхолодные напитки с безопасностиучетом требований по хранения готовыхбезопасности готовой холодных напитковпродукции; разнообразноговыбирать ассортимента;контейнеры, правиламаркированияэстетично упакованныхупаковывать на холодных напитковвынос, для разнообразноготранспортирования ассортимента ,

маркировкойдля каждойгруппыпродуктов),подставка дляразделочныхдосок,мерный стакан,венчик, миски(нержавеющаясталь),сито, шенуа,набор ножей«поварскаятройка».мусат длязаточки ножей,корзины дляорганических инеорганическихотходовНабор кастрюль5л, 3л, 2л, 1.5л,1.2л, 1лрасходныематериалы:стрейч пленкадля пищевыхпродуктовпакеты длявакуумногоаппарата,контейнерыодноразовыедля пищевыхпродуктов,перчаткисиликоновыепосуда дляпрезентации:чайные,кофейные чешки,бокалы.Зона оплатыготовойпродукции:Программноеобеспечение R-Keeper, кассовыйаппарат, терминалбезналичнойоплаты





правила заполненияэтикетокведение рассчитывать стоимость, ассортимент ирасчетов с вести учет цены на холодныепотребителями реализованных напиткипри отпуске холодных напитков разнообразногопродукции на разнообразного ассортимента навынос; ассортимента; день принятиявзаимодейс пользоваться платежей;твие с контрольно-кассовыми правила торговли;потребителями машинами при виды оплаты попри отпуске оформлении платежей; платежам;продукции с принимать оплату виды иприлавка/раздачи наличными деньгами; характеристикапринимать и оформлять; контрольно-безналичные платежи; кассовых машин;составлять отчет по виды и правилаплатежам; осуществленияподдерживать кассовыхвизуальный контакт с операций;потребителем; правила ивладетьпрофессиональной порядок расчетатерминологией; потребителей приконсультировать оплатепотребителей, оказывать наличнымиим помощь в выборе деньгами, прихолодных напитков; безналичнойразрешать проблемы в форме оплаты;рамках своей правила поведения,компетенции степеньответственности заправильностьрасчетов спотребителями;правила общения спотребителями;базовый словарныйзапас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя
Спецификация 4.5
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих напитков разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в правила выбораосновных продуктов соответствии с основных продуктов Весоизмерительн



и дополнительных технологическими и дополнительных оеоборудование:ингредиентов требованиями, оценка ингредиентов с весы настольныекачества и учетом их электронные.безопасности сочетаемости, Холодильноеосновных продуктов и взаимозаменяемости; оборудование:дополнительных критерии оценки шкафингредиентов; качества основных холодильный,организовывать их продуктов и шкафхранение в процессе дополнительных морозильный,
приготовления ингредиентов для Механическоегорячих напитков с горячих напитков оборудование:соблюдением разнообразного блендертребований по ассортимента; (гомогенизатор)безопасности виды, (ручной спродукции, товарного характеристика дополнительнойсоседства; региональных видов насадкой длявыбирать, сырья, продуктов; взбивания),подготавливать нормы соковыжималка,ароматические взаимозаменяемости соковыжималкавещества; сырья и продуктов; для цитрусовых,
взвешивать, измерять Тепловоепродукты, входящие в оборудование:состав горячих Плитынапитков в электрические илисоответствии с с индукционномрецептурой; нагревом,осуществлять микроволноваявзаимозаменяемость печь, кофеварка,продуктов в кофемашина,соответствии с кофемолка,нормами закладки, аппарат дляособенностями заказа, горячего шоколада,сезонностью; титан, гейзернаяиспользовать кофеварка, аппаратрегиональные для приготовленияпродукты для кофе на песке,приготовления ростер.
горячих напитков Оборудование
разнообразного дляупаковки,ассортимента оценки качества и

приготовление выбирать, применять методы безопасностикомбинировать приготовления пищевыхгорячих напитков различные способы горячих напитков, продуктов:приготовления правила их выбора с нитраттестер,горячих напитков с учетом типа машина дляучетом типа питания, питания, вакуумнойвида основного сырья, кулинарных свойств упаковки,его кулинарных основного продукта; термоупаковщик
свойств; виды, назначение и Оборудование- заваривать чай; правила безопасной для мытья посуды:



- варить кофе в эксплуатации машинанаплитной посуде и с оборудования, посудомоечная.



помощью инвентарякофемашины; инструментов;- готовить кофе на ассортимент,песке; рецептуры,- обжаривать зерна требования ккофе; качеству,- варить какао, температура подачигорячий шоколад; горячих напитков;- готовить горячие органолептическиеалкогольные способынапитки; определения- подготавливать готовности;пряности для нормы, правиланапитков; взаимозаменяемостиопределять степень продуктовготовностинапитков;доводить их довкуса;выбиратьоборудование,производственныйинвентарь, посуду,инструменты всоответствии соспособомприготовления,безопасно егоиспользовать;соблюдатьсанитарныеправила и нормы впроцессеприготовленияХранение, отпуск Проверять качество техникагорячих напитков готовых горячих порционирования,напитков перед вариантыотпуском, оформления горячихупаковкой на напитковвынос; разнообразногопорционировать, ассортимента дляподачи;сервировать и виды, назначениегорячие напитки для посуды для подачи,подачи с учетом термосов,рационального контейнеров дляиспользования отпуска на выносресурсов, горячих напитковсоблюдения разнообразноготребований по ассортимента, в томбезопасности числе региональных;

Вспомогательноеоборудование:столпроизводственныйс моечнойванной,стеллажпередвижной,моечная ваннадвухсекционная.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:функциональныеемкости дляхранения итранспортировки,наборразделочных досок(деревянных смаркеровкой илииз пластика сцветовоймаркеровкой длякаждой группыпродуктов),подставка дляразделочныхдосок,мерный стакан,миски(нержавеющаясталь),набор ножей«поварскаятройка».мусат длязаточки ножей,корзины дляорганических инеорганическихотходовНабор кастрюль5л, 3л, 2л, 1.5л,1.2л, 1лрасходныематериалы:стрейч пленкадля пищевыхпродуктовпакеты длявакуумногоаппарата,



готовой продукции; методы сервировки исоблюдать выход подачи, температурапри подачи горячихпорционировании; напитковвыдерживать разнообразноготемпературу ассортимента;подачи горячих требования к
напитков; безопасностихранения готовыхвыбирать горячих напитковконтейнеры, разнообразногоэстетично ассортимента;упаковывать на правилавынос, для маркированиятранспортирования упакованныхгорячих напитковразнообразногоассортимента ,правила заполненияэтикетокведение рассчитывать ассортимент ирасчетов с стоимость, цены на горячиепотребителями при вести учет напиткиотпуске продукции реализованных разнообразногона вынос; горячих напитков ассортимента навзаимодейств разнообразного день принятияие с потребителями ассортимента; платежей;при отпуске пользоваться правила торговли;продукции с контрольно- виды оплаты поприлавка/раздачи кассовыми машинами платежам;при оформлении виды иплатежей; характеристикапринимать оплату контрольно-наличными деньгами; кассовых машин;принимать и виды и правилаоформлять; осуществлениябезналичные кассовыхплатежи; операций;составлять отчет по правила иплатежам;поддерживать порядок расчетавизуальный контакт с потребителей припотребителем; оплатевладеть наличнымипрофессиональной деньгами, притерминологией; безналичнойконсультировать форме оплаты;потребителей, правила поведения,оказывать им помощь степеньв выборе горячих ответственности занапитков; правильностьразрешать проблемы в расчетов с

контейнерыодноразовыедля пищевыхпродуктов,перчаткисиликоновыепосуда дляпрезентации:заварныечайники, чайные,кофейные чешки,бокалы.Зона оплатыготовойпродукции:Программноеобеспечение R-Keeper, кассовыйаппарат, терминалбезналичнойоплаты



рамках своей потребителями;компетенции правила общения спотребителями;базовый словарныйзапас наиностранном языке;техника общения,ориентированная напотребителя
ПМ 5. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных,мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента»
Спецификация 5.1
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерскоесырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка, выбирать, требования Отделение дляуборка рабочего рационально охраны труда, хранения суточногоместа кондитера при размещать на пожарной запаса сырья ивыполнении работ рабочем месте безопасности и подготовки кпо изготовлению оборудование, производственной использованиюхлебобулочных, инвентарь, посуду, санитарии в Весоизмерительноемучных сырье, материалы в организации оборудование:кондитерских соответствии с питания; весы настольныеизделий инструкциями и виды, назначение, электронные,регламентами, правила безопасной весы напольные.стандартами эксплуатации Холодильноечистоты; технологического оборудование:проводить оборудования, шкаф холодильный,текущую уборку, производственного шкаф морозильныйподдерживать инвентаря, Оборудование дляпорядок на рабочем инструментов, упаковки, оценкиместе кондитера в весоизмерительных качества исоответствии с приборов, посуды и безопасности пищевыхинструкциями и правила ухода за продуктов:регламентами, ними; овоскоп,стандартами организация нитраттестер, машиначистоты; работ в для вакуумнойприменять кондитерском цехе; упаковки,регламенты, последовательнос Вспомогательноестандарты и ть выполнения оборудование:нормативно- технологических стеллаж стационарный,техническую операций, стеллаж передвижной,документацию, современные методы поддоны,соблюдать изготовления полки,санитарные хлебобулочных, производственныйтребования; мучных стол,выбирать и кондитерских моечная ванна двух илиприменять моющие изделий; четырехсекционная.



и дезинфицирующие регламенты,средства; стандарты, в томвладеть техникой числе системаухода за анализа, оценки ивесоизмерительным управленияоборудованием; опаснымимыть вручную и в факторами (системапосудомоечной НАССР) имашине, чистить и нормативно-раскладывать на техническаяхранение посуду и документация,производственный используемая приинвентарь в изготовлениисоответствии со хлебобулочных,стандартами мучныхчистоты; кондитерскихсоблюдать изделий;правила мытья возможныекухонных ножей, последствияострых, нарушениятравмоопасных санитарии ичастей гигиены;технологического требования коборудования; личной гигиене- обеспечивать персонала причистоту, подготовкебезопасность производственногокондитерских инвентаря имешков; производственнойсоблюдать посуды;условия храненияпроизводственной правилабезопасногопосуды, инвентаря, храненияинструментов чистящих,подбор, выбирать моющих иподготовка к работе, оборудование,
проверка производственный дезинфицирующи
технологического инвентарь, х средств,оборудования, инструменты, предназначенныхпроизводственного посуду в для последующегоинвентаря, соответствии с использования;инструментов, видом работ в правилавесоизмерительных кондитерском цехе; утилизацииприборов подготавливать к отходовработе, проверять виды, назначениетехнологическое упаковочныхоборудование, материалов, способыпроизводственный хранения пищевыхинвентарь, продуктов, готовыхинструменты, хлебобулочных,

весоизмерительные мучныхприборы в



Инвентарь,инструменты, кухоннаяпосуда:мерный инвентарь,функциональныеемкости изнержавеющей стали,набор разделочныхдосок (деревянных илииз пластика смаркировкой «КЦ»,набор мерных ложек,нож,венчик,сито,совки для сыпучихпродуктов,корзина для мусора.ОтделениетестомесильноеВесоизмерительноеоборудование:весы настольныеэлектронные.Механическоеоборудование:

мукопросеиватель,тестомес,взбивальная машинаили универсальныйпривод с взбивалкой,миксер.Вспомогательноеоборудование:стеллажполки,производственныйстол,табурет низкий длядежи (котлов).Инвентарь,инструменты, кухоннаяпосуда:дежи,кастрюли,функциональныеемкости изнержавеющей стали,венчик,лопатка,сито,скребок пластиковый,



соответствии с кондитерских скребок металлический.инструкциями и изделий; Отделение длярегламентами, виды, назначение расстойкистандартами оборудования, Тепловоечистоты; инвентаря посуды, оборудование:соблюдать используемых для шкаф для расстойкиправила техники порционирования теста.безопасности, (комплектования), Вспомогательноепожарной укладки готовых оборудование:безопасности, хлебобулочных, табурет низкий дляохраны труда мучных дежи (котлов.подготовка выбирать, кондитерских Отделение длярабочего места для подготавливать, изделий; разделки тестапорционирования рационально способы и Весоизмерительное(комплектования), размещать на правила оборудование:отпуска, упаковки рабочем месте порционирования весы настольныена вынос готовых материалы, посуду, (комплектования), электронные.хлебобулочных, контейнеры, укладки, упаковки на Холодильноемучных оборудование для вынос готовых оборудование:кондитерских упаковки, хранения, хлебобулочных, шкаф холодильный.изделий подготовки к мучных Механическоетранспортированию кондитерских оборудование:готовых изделий; тестоделитель илихлебобулочных, условия, сроки, тестоделитель-мучных способы хранения округлитель,кондитерских хлебобулочных, тестоотсадочнаяизделий мучных машина,кондитерских тестораскаточнаяизделий машина,



Упаковка и оценивать ассортимент, тестозакаточнаяскладирование наличие, проверять требования к машина.пищевых продуктов, органолептическим качеству, условия и Вспомогательноедругихрасходных способом качество, сроки хранения оборудование:материалов, безопасность сырья, продуктов, стеллажиспользуемых в обработанного используемых при стационарный,изготовлении сырья, приготовлении стеллаж передвижной,хлебобулочных, полуфабрикатов, холодных и горячих полки,мучных пищевых продуктов, сладких блюд, производственный стол
кондитерских пряностей, приправ десертов, напитков; с деревяннойизделий или и других расходных правила поверхностью, сооставшихся после их материалов; оформления заявок шкафчиками дляприготовления осуществлять их на склад; инструментов ивыбор в виды, назначение выдвижными ларямисоответствии с и правила для муки,технологическими эксплуатации производственный столтребованиями; приборов для с охлаждаемойобеспечивать их экспресс оценки поверхностью, табуретхранениев качества и низкий для дежисоответствии с безопасности сырья, (котлов).инструкциями и продуктов, Инвентарь,регламентами, материалов; инструменты, кухоннаястандартами посуда:чистоты; скалки деревянные,своевременно скалки рифлёные,оформлять заявку на резцы (фигурные) длясклад теста и марципана,вырубки (выемки) дляпеченья, пряников,сито,скребок пластиковый,скребок металлический,кондитерские листы,противниперфорированные,формы различные(металлические,силиконовые илибумажные) дляштучных кексов,круглые разъемныеформы для тортов,пирогов d 20, 22, 24, 26,28 см,формы для саваренов,трафареты длянанесения рисунка,нож,нож пилка (300 мм),паллета (шпатели сизгибом от 18 см и безизгиба до 30 см),



кондитерские мешки,насадки длякондитерских мешков,ножницы,кондитерские гребенки,силиконовые коврикидля макарун, эклеров,терки,трафареты,кисти силиконовые.Отделение длявыпеканияТепловоеоборудование:жарочный шкаф илипечь кондитерская, илипароконвектомат,фритюрница.Инвентарь,инструменты, кухоннаяпосуда:силиконовые коврикидля выпекания,прихватки,перчатки термостойкие,гастроемкости иликонтейнеры длявыпеченных изделий,дуршлаг.Расходные материалы:бумага для выпечки.Отделение дляприготовленияразличных видовполуфабрикатовТепловоеоборудование:плита электрическая.Механическоеоборудование:миксер,куттер,мясорубка,универсальный приводсо сменнымимеханизмами.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,стеллаж передвижной,производственный стол



с ящиками,производственныйстолс охлаждаемойстолешницей, полкаили шкаф для специй,эссенций, красителей,табурет низкий длядежи (котлов), моечнаяванна. Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:

кастрюли,функциональныеемкости изнержавеющей стали,мерные емкости,термометринфракрасный,венчик, лопатка,сито, скребокпластиковый,
скребок металлический.Отделение дляохлаждения и отделкиизделийВесоизмерительноеоборудование:весы настольныеэлектронные.Холодильноеоборудование: шкафхолодильный, шкафшоковой заморозки,льдогенератор.Механическоеоборудование: миксер.Вспомогательноеоборудование: стеллажстационарный, стеллажпередвижной,производственныйстол

с ящиками дляинструментов,производственныйстолс мраморнойстолешницей,



полка или шкаф дляспеций, эссенций,красителей,табурет низкий длядежи (котлов),моечная ванна.Инвентарь,инструменты, кухоннаяпосуда:нож пилка (300 мм),паллета (шпатели сизгибом от 18 см и безизгиба до 30 см),кондитерские мешки,насадки длякондитерских мешков,ножницы,кондитерские гребенки,формы для конфет,формы дляшоколадных фигур,набор молдов длямастики, карамели,шоколада,делитель торта,терки,трафареты,решетка с поддономдля глазирования,инструменты дляработы с мастикой,марципаном, айсингом,силиконовые коврикидля айсинга,перчатки для карамели,помпа для работы скарамелью,подставки для тортоввращающиеся,подносы,ДуршлагПодложки для тортов(деревянные)кастрюли,функциональныеемкости изнержавеющей стали,мерные емкости,темперирующаяемкость,термометринфракрасный,



венчик,лопатка,сито,скребок пластиковый,скребок металлический,контейнер с крышкой.Отделение для мытьяинвентаря иинструментовОборудование длямытья посуды:машинапосудомоечная,стерилизатор,шкаф сушильный.Вспомогательноеоборудование:стеллаж стационарный,полки,моечные ванны.Инвентарь,инструменты, кухоннаяпосуда:корзина для мусора.Отделение дляупаковки готовыхизделий и экспедицияВесоизмерительноеоборудование:весы настольныеэлектронные,весы напольные.Холодильноеоборудование:шкаф холодильный,камера холодильная.Оборудование дляупаковки, оценкикачества ибезопасности готовыхизделий:машина для вакуумнойупаковки,упаковочные машины.Вспомогательноеоборудование:стеллаж стационарный,стеллаж передвижной,полки,производственныйстол.Инвентарь,



инструменты, кухоннаяпосуда:лотки,контейнеры скрышками,нож,инструменты дляупаковки,корзина для мусора.Расходные материалы:упаковочныематериалы (бумажныепакеты, плёночныйматериал,термоусадочнуюобёрточную плёнку,полимерные пакеты,прозрачные коробки-контейнеры изпластика с крышками,специальныекартонные коробки идр.),бумага пергаментная.Сырье:по рецептуре нахлебобулочные,мучные кондитерскиеизделия:мука пшеничная,мука ржаная,молоко,дрожжи,разрыхлители,яйца, меланж илияичный порошок,сахар,сахарная пудра,масло сливочное,маргарин,масло растительное,орехи,изюм,фрукты,ягоды,шоколад,какао-порошок,сухие смеси и др.



Спецификация 5.2
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочныхполуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в ассортимент, Отделение дляосновных соответствии с товароведная хранения суточногопродуктов и технологическими характеристика, запаса сырья идополнительных требованиями, оценка правила выбора подготовки кингредиентов качества и безопасности основных продуктов использованиюосновных продуктов и и дополнительных Весоизмерительноедополнительных ингредиентов с оборудование:ингредиентов; учетом их весы настольныеорганизовывать их сочетаемости, электронные,хранение в процессе взаимозаменяемости; весы напольные.приготовления критерии оценки Холодильноеотлелочных качества основных оборудование:полуфабрикатов с продуктов и шкаф холодильный,соблюдением дополнительных шкаф морозильныйтребований по ингредиентов для Оборудование длябезопасности отделочных упаковки, оценкипродукции, товарного полуфабрикатов; качества исоседства; виды, безопасностивыбирать, характеристика, пищевых продуктов:подготавливать назначение, правила овоскоп,ароматические, подготовки нитраттестер,красящие вещества с отделочных машина дляучетом санитарных полуфабрикатов вакуумной упаковки,требований к промышленного Вспомогательноеиспользованию производства; оборудование:пищевых добавок; характеристика стеллажвзвешивать, измерять региональных видов стационарный,продукты, входящие в сырья, продуктов; стеллажсостав отделочных нормы передвижной,полуфабрикатов в взаимозаменяемости поддоны,соответствии с сырья и продуктов полки,рецептурой; производственныйосуществлять стол,взаимозаменяемость моечная ванна двухпродуктов в илисоответствии с нормами четырехсекционная.закладки, Инвентарь,особенностями заказа, инструменты,сезонностью; кухонная посуда:использовать мерный инвентарь,региональные продукты функциональныедля приготовления емкости изотделочных нержавеющей стали,полуфабрикатов; набор разделочныххранить, подготавливать досок (деревянныхотделочные или из пластика сполуфабрикаты маркировкой «КЦ»,



промышленного нож,производства: желе, венчик,гели, глазури, посыпки, сито,фруктовые смеси, совки для сыпучихтермостабильные продуктов,начинки и пр. корзина для мусора.
приготовление выбирать, применять методы Отделение длякомбинировать приготовления приготовленияотделочных различные методы отделочных различных видовполуфабрикатов приготовления, полуфабрикатов, полуфабрикатовподготовки отделочных правила их выбора с Тепловоеполуфабрикатов: учетом типа оборудование:- готовить желе; питания, плита электрическая.- хранить, кулинарных свойств Механическоеподготавливать основного продукта; оборудование:отделочные виды, назначение и миксер,полуфабрикаты правила безопасной куттер,промышленного эксплуатации мясорубка,производства: гели, оборудования, универсальныйжеле, глазури, посыпки, инвентаря привод со сменнымитермостабильные инструментов; механизмами.начинки и пр.; ассортимент, Вспомогательное- нарезать, измельчать, рецептуры, оборудование:протирать вручную и требования к стеллажмеханическим способом качеству отделочных стационарный,фрукты, ягоды, полуфабрикатов; стеллажуваривать фруктовые органолептические передвижной,смеси с сахарным способы производственныйпеском до загустения; определения стол с ящиками,- варить сахарный сироп готовности; производственныйдля промочки изделий; нормы, правила стол с охлаждаемой- варить сахарный взаимозаменяемости столешницей,сироп и проверять его продуктов; полка или шкаф длякрепость (для специй, эссенций,приготовления помадки, красителей,украшений из карамели лампа для карамели,и пр.); аппарат для- уваривать сахарный темперированиясироп для шоколада,приготовления тиража; сифон,- готовить жженый газовая горелка (длясахар; карамелизации),- готовить посыпки; помпа для карамели,- готовить помаду, аэрограф,глазури; формы для конфет,- готовить кремы с формы дляучетом требований к шоколадных фигур,безопасности готовой набор молдов дляпродукции; мастики, карамели,- определять степень шоколада,готовности табурет низкий для



отделочных дежи (котлов),полуфабрикатов; моечная ванна.доводить до вкуса, Инвентарь,требуемой инструменты,консистенции; кухонная посуда:выбирать кастрюли,оборудование, функциональныеемкости изпроизводственный нержавеющей стали,инвентарь, посуду, мерные емкости,инструменты в термометрсоответствии со инфракрасный,способом венчик,приготовления лопатка,сито,шенуа,скребокпластиковый,скребокметаллическийХранение проверять качество Условия, сроки Отделениедляотделочных отделочных хранения охлаждения иполуфабрикатов полуфабрикатов отделочных отделки изделийперед полуфабрикатов, в Холодильноеиспользованием или том числе оборудование:упаковкой для промышленногонепродолжительного производства шкафтребования кхранения; холодильный,безопасностихранить шкаф шоковойхранениясвежеприготовленные заморозки,отделочныхотделочные льдогенератор.полуфабрикатов;полуфабрикаты, правилаполуфабрикаты маркированияпромышленного упакованныхпроизводства с отделочныхучетом требований по полуфабрикатов,безопасности готовой правила заполненияпродукции; этикетокорганизовыватьхранение отделочныхполуфабрикатов
Спецификация 5.3
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку креализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсы
подготовка подбирать в Ассортимент, Отделениедля
основных продуктов соответствии с характеристика, храненияи дополнительных технологическими правила выбора суточного запаса





ингредиентов требованиями, оценка основных продуктов сырьяикачества и и дополнительных подготовки кбезопасности ингредиентов с использованиюосновных продуктов и учетом их Весоизмерительноедополнительных сочетаемости, оборудование:ингредиентов; взаимозаменяемости; весы настольныеорганизовывать их критерии оценки электронные,хранение в процессе качества основных весы напольные.приготовления продуктов и Холодильноехлебобулочных дополнительных оборудование:изделий и хлеба с ингредиентов для шкаф холодильный,соблюдением хлебобулочных шкаф морозильныйтребований по изделий и хлеба Оборудование длябезопасности разнообразного упаковки, оценки
продукции, товарного ассортимента; качестваисоседства; виды, безопасностивыбирать, характеристика пищевых продуктов:подготавливать региональных видов овоскоп,ароматические, сырья, продуктов; нитраттестер,красящие вещества; нормы машина длявзвешивать, измерять взаимозаменяемости вакуумнойпродукты, входящие в сырья и продуктов; упаковки,
состав хлебобулочных Вспомогательноеизделий и хлеба в оборудование:соответствии с стеллажрецептурой; стационарный,осуществлять стеллажвзаимозаменяемость передвижной,продуктов в поддоны,соответствии с полки,нормами закладки, производственныйособенностями заказа; стол,использовать моечная ванна двухрегиональные илипродукты для четырехсекционная.приготовления Инвентарь,хлебобулочных инструменты,изделий и хлеба кухонная посуда:мерный инвентарь,приготовление выбирать, применять методыкомбинировать приготовления функциональныехлебобулочных различные способы хлебобулочных емкости изизделий и хлеба приготовления изделий и хлеба, нержавеющей стали,разнообразного хлебобулочных правила их выбора с набор разделочныхассортимента изделий и хлеба с учетом типа досок (деревянныхучетом типа питания, питания, или из пластика свида основного сырья, кулинарных свойств маркировкой «КЦ»,его свойств: основного продукта; нож,- подготавливать виды, назначение и венчик,продукты; правила безопасной сито,- замешивать эксплуатации совки для сыпучихдрожжевое тесто оборудования, продуктов,опарным и инвентаря корзина для мусора.



безопарным способом инструментов;вручную и с ассортимент,использованием рецептуры,технологического требования коборудования; качеству,- подготавливать хлебобулочныхначинки, фарши; изделий и хлеба;- подготавливать органолептическиеотделочные способыполуфабрикаты; определения- прослаивать готовностидрожжевое тесто для выпеченныххлебобулочных изделий;изделий из нормы, правиладрожжевого слоеного взаимозаменяемоститеста вручную и с продуктов;использованиеммеханическогооборудования;- проводитьформование,расстойку, выпечку,оценку готовностивыпеченныххлебобулочныхизделий и хлеба;- проводитьоформлениехлебобулочныхизделий;выбиратьоборудование,производственныйинвентарь, посуду,инструменты всоответствии соспособомприготовленияХранение, отпуск, Проверять качество техникаупаковка на вынос хлебобулочных порционированияхлебобулочных изделий и хлеба (комплектования),изделий и хлеба перед отпуском, складирования дляразнообразного упаковкой на непродолжительногоассортимента вынос; храненияпорционировать хлебобулочных(комплектовать) с изделий и хлебаучетом разнообразногоассортимента;рационального виды, назначениеиспользования посуды для подачи,ресурсов, контейнеров длясоблюдения отпуска на вынос

ТестомесильноеотделениеВесоизмерительноеоборудование:весы настольныеэлектронные.Тепловоеоборудование:плитаэлектрическая.Механическоеоборудование:мукопросеиватель,тестомес,взбивальная машинаили универсальныйпривод свзбивалкой,миксер.Вспомогательноеоборудование:стеллажполки,производственныйстол,табурет низкий длядежи (котлов).Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:дежи,кастрюли,функциональныеемкости изнержавеющей стали,венчик,лопатка,сито,скребокпластиковый,скребокметаллический.Отделение длярасстойкиТепловоеоборудование:шкаф для расстойкитеста.Вспомогательноеоборудование:табурет низкий длядежи (котлов.



требований по хлебобулочныхбезопасности изделий и хлебаготовой продукции; разнообразногособлюдать выход ассортимента, в томпри числе региональных;порционировании; методы сервировки ивыдерживать подачихлебобулочныхусловия хранения изделий и хлебахлебобулочных разнообразногоизделий и хлеба с ассортимента;учетом требований требования кпо безопасности безопасностиготовой продукции; хранения готовыхвыбирать хлебобулочныхконтейнеры, изделий и хлебаэстетично разнообразногоупаковывать на ассортимента;вынос для правилатранспортирования маркированияхлебобулочных упакованныхизделий и хлеба хлебобулочныхизделий и хлебаразнообразногоассортимента,правила заполненияэтикетокведение рассчитывать ассортимент ирасчетов с стоимость, цены напотребителями при вести учет хлебобулочныеотпуске продукции реализованных изделия и хлебна вынос; хлебобулочных разнообразноговзаимодейств изделий и хлеба ассортимента наие с потребителями разнообразного день принятияпри отпуске ассортимента; платежей;продукции с пользоваться правила торговли;прилавка/раздачи контрольно- виды оплаты покассовыми машинами платежам;при оформлении виды иплатежей; характеристикапринимать оплату контрольно-наличными деньгами; кассовых машин;принимать и виды и правилаоформлять; осуществлениябезналичные кассовыхплатежи; операций;составлять отчет по правила иплатежам;поддерживать порядок расчетавизуальный контакт с потребителей припотребителем; оплатевладеть наличными

Отделение дляразделки тестаВесоизмерительноеоборудование:весы настольныеэлектронные.Холодильноеоборудование:шкаф холодильный.Механическоеоборудование:тестоделитель илитестоделитель-округлитель,тестораскаточнаямашина,тестозакаточнаямашина.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,стеллажпередвижной,полки,производственныйстол с деревяннойповерхностью, сошкафчиками дляинструментов ивыдвижнымиларями для муки,табурет низкий длядежи (котлов).Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:деревянные скалкии штампы дляраскатки теста инанесениярисунков, резцы,сито, скребокпластиковый,скребокметаллический,нож, кондитерскиелисты, силиконовыековрики,



профессиональной деньгами, притерминологией; безналичнойконсультировать форме оплаты;потребителей, правила поведения,оказывать им помощь степеньв выборе ответственности захлебобулочных правильностьизделий и хлеба; расчетов сразрешать проблемы в потребителями;рамках своей правила общения скомпетенции потребителями;базовый словарныйзапас наиностранномязыке;техника общения,ориентированнаянапотребителя

противниперфорированные,формы различные(металлические,силиконовые илибумажные) дляштучных кексов,кисти силиконовые.Отделение длявыпеканияТепловоеоборудование:жарочный шкаф илипечь кондитерская,илипароконвектомат,фритюрница.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:прихватки,перчаткитермостойкие,гастроемкости иликонтейнеры длявыпеченныхизделий,дуршлаг.Расходныематериалы:бумага для выпечки.Отделение дляприготовленияразличных видовполуфабрикатовТепловоеоборудование:плитаэлектрическая.Механическоеоборудование:миксер,куттер,мясорубка,универсальныйпривод со сменнымимеханизмами.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,стеллаж



передвижной,производственныйстол с ящиками,производственныйстол с охлаждаемойстолешницей,полка или шкаф дляспеций, эссенций,красителей,табурет низкий длядежи (котлов),моечная ванна.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:кастрюли,функциональныеемкости изнержавеющей стали,мерные емкости,термометринфракрасный,венчик,лопатка,сито,скребокпластиковый,скребокметаллический.Отделение дляохлаждения иотделки изделийВесоизмерительноеоборудование:весы настольныеэлектронные.Холодильноеоборудование:шкаф холодильный,шкаф шоковойзаморозки,льдогенератор.Механическоеоборудование:миксер.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,стеллажпередвижной,производственный



стол с ящиками дляинструментов,производственныйстол с мраморнойстолешницей,полка или шкаф дляспеций, эссенций,красителей,табурет низкий длядежи (котлов),моечная ванна.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:кастрюли,функциональныеемкости изнержавеющей стали,мерные емкости,темперирующаяемкость, термометринфракрасный,венчик, лопатка,сито, скребокпластиковый,скребокметаллический,контейнер скрышкой.Отделение длямытья инвентаря иинструментовОборудование длямытья посуды:машинапосудомоечная,стерилизатор,шкаф сушильный.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,полки, моечныеванны.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:корзина для мусора.Отделение дляупаковки готовыхизделий иэкспедиция



Весоизмерительноеоборудование:весы настольныеэлектронные,весы напольные.Холодильноеоборудование:шкаф холодильный,камера холодильная.Оборудование дляупаковки, оценкикачества ибезопасностиготовых изделий:машина длявакуумнойупаковки,упаковочныемашины.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,стеллажпередвижной,полки,производственныйстол.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:лотки,контейнеры скрышками, нож,инструменты дляупаковки,корзина для мусора.Расходныематериалы:упаковочныематериалы(бумажные пакеты,плёночныйматериал,термоусадочнуюобёрточную плёнку,полимерныепакеты,прозрачныекоробки-контейнеры изпластика скрышками,



специальныекартонные коробкии др.), бумагапергаментная.Сырье:по рецептуре нахлебобулочныеизделия:мука пшеничная,мука ржаная,молоко, дрожжи,яйца, меланж илияичный порошок,сахар, сахарнаяпудра,масло сливочное,маргарин,масло растительноеи др.
Спецификация 5.4
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку креализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в Ассортимент, Отделение дляосновных продуктов соответствии с характеристика, хранения суточногои дополнительных технологическими правила выбора запаса сырья иингредиентов требованиями, оценка основных продуктов подготовки ккачества и и дополнительных использованиюбезопасности ингредиентов с Весоизмерительноеосновных продуктов учетом их оборудование:и дополнительных сочетаемости, весы настольныеингредиентов; взаимозаменяемости; электронные,организовывать их критерии оценки весы напольные.хранение в процессе качества основных Холодильноеприготовления продуктов и оборудование:мучных кондитерских дополнительных шкаф холодильный,изделий с ингредиентов для шкаф морозильныйсоблюдением мучных Оборудование длятребований по кондитерских упаковки, оценкибезопасности изделий качества ипродукции, товарного разнообразного безопасностисоседства; ассортимента; пищевыхвыбирать, виды, продуктов:подготавливать характеристика овоскоп,ароматические, региональных видов нитраттестер,красящие вещества; сырья, продуктов; машина длявзвешивать, измерять нормы вакуумнойпродукты, входящие в взаимозаменяемости упаковки,состав мучных сырья и продуктов; Вспомогательноекондитерских оборудование:



изделий в стеллажсоответствии с стационарный,рецептурой; стеллажосуществлять передвижной,взаимозаменяемость поддоны,продуктов в полки,соответствии с производственныйнормами закладки, стол,особенностями моечная ванна двухзаказа; илииспользовать четырехсекционная.региональные Инвентарь,продукты для инструменты,приготовления кухонная посуда:мучных кондитерских мерный инвентарь,изделий функциональныеемкости изнержавеющейстали,набор разделочныхдосок (деревянныхили из пластика смаркировкой «КЦ»,нож,венчик,сито,совки для сыпучихпродуктов,корзина для мусора.
приготовление выбирать, применять методы Отделениекомбинировать приготовления тестомесильноемучных различные способы мучных Весоизмерительноекондитерских приготовления кондитерских оборудование:изделий мучных кондитерских изделий, правила их весы настольныеразнообразного изделий с учетом выбора с учетом электронные.ассортимента типа питания, вида типа питания, Механическоеосновного сырья, его кулинарных свойств оборудование:свойств: основного продукта; мукопросеиватель,- подготавливать виды, назначение и тестомес,продукты; правила безопасной взбивальная- готовить различные эксплуатации машина иливиды теста: пресное оборудования, универсальныйсдобное, песочное, инвентаря привод сбисквитное, пресное инструментов; взбивалкой,слоеное, заварное, ассортимент, миксер.воздушное, рецептуры, Вспомогательноепряничное вручную и требования к оборудование:с использованием качеству, мучных стеллажтехнологического кондитерских полки,оборудования; изделий; производственный- подготавливать органолептические стол,начинки, способы табурет низкий для



отделочные определения дежи (котлов).полуфабрикаты; готовности Инвентарь,- проводить выпеченных инструменты,формование, изделий; кухонная посуда:расстойку, выпечку, нормы, правила дежи,оценку готовности взаимозаменяемости кастрюли,выпеченных мучных продуктов; функциональныекондитерских емкости изизделий; нержавеющей- проводить стали,оформление мучных венчик,кондитерских лопатка,изделий; сито,выбирать , скребокбезопасно пластиковый,использовать скребокоборудование, металлический.производственный Отделение дляинвентарь, посуду, разделки тестаинструменты в Весоизмерительноеоборудование:соответствии со весы настольныеспособом электронные.приготовления Холодильноеоборудование:шкаф холодильный.Механическоеоборудование:тестораскаточнаямашина,тестозакаточнаямашина,тестоотсадочнаямашина.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,стеллажпередвижной,полки,производственныйстол с деревяннойповерхностью, сошкафчиками дляинструментов ивыдвижнымиларями для муки,табурет низкий длядежи (котлов).Инвентарь,инструменты,



кухонная посуда:скалки деревянные,скалки рифлёные,резцы (фигурные)для теста имарципана,вырубки (выемки)для печенья,пряников,сито,скребокпластиковый,скребокметаллический,кондитерскиелисты,формы различные(металлические,силиконовые илибумажные) дляштучных кексов,(десертов,мармелада,мороженого),круглые разъемныеформы для тортов,пирогов d 20, 22,24, 26, 28 см,формы длясаваренов,трафареты длянанесения рисунка,нож,нож пилка (300мм),паллета (шпатели сизгибом от 18 см ибез изгиба до 30см),кондитерскиемешки,насадки длякондитерскихмешков,ножницы,кондитерскиегребенки,силиконовыековрики длямакарун, эклеров,терки,трафареты,кисти силиконовые.



Отделение длявыпеканияТепловоеоборудование:жарочный шкафили печькондитерская, илипароконвектомат,фритюрница.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:силиконовыековрики длявыпечки,прихватки,перчаткитермостойкие,гастроемкости иликонтейнеры длявыпеченныхизделий,дуршлаг.Расходныематериалы:бумага длявыпечки.Отделение дляприготовленияразличных видовполуфабрикатовТепловоеоборудование:плитаэлектрическая.Механическоеоборудование:миксер,куттер,мясорубка,универсальныйпривод сосменнымимеханизмами.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,стеллажпередвижной,производственныйстол с ящиками,



производственныйстол с охлаждаемойстолешницей,полка или шкаф дляспеций, эссенций,красителей,табурет низкий длядежи (котлов),моечная ванна.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:кастрюли,функциональныеемкости изнержавеющейстали,мерные емкости,термометринфракрасный,венчик,лопатка,сито,скребокпластиковый,скребокметаллический.
Отделение дляохлаждения иотделки изделийВесоизмерительноеоборудование:весы настольныеэлектронные.Холодильноеоборудование:шкаф холодильный,шкаф шоковойзаморозки,льдогенератор.Механическоеоборудование:миксер.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,стеллажпередвижной,производственныйстол с ящиками для



инструментов,производственныйстол с мраморнойстолешницей,полка или шкаф дляспеций, эссенций,красителей,табурет низкий длядежи (котлов),моечная ванна.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:кастрюли,функциональныеемкости изнержавеющейстали,мерные емкости,темперирующаяемкость,термометринфракрасный,венчик,лопатка,сито,скребокпластиковый,скребокметаллический,контейнер скрышкой.Отделение длямытья инвентаря иинструментовОборудование длямытья посуды:машинапосудомоечная,стерилизатор,шкаф сушильный.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,полки,моечные ванны.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:корзина для мусораХранение, отпуск, Проверять качество техника Отделение для



упаковка на вынос мучные кондитерские порционирования упаковки готовыхмучных изделия перед (комплектования), изделий икондитерских отпуском, складирования для экспедицияизделий упаковкой на непродолжительного Весоизмерительноеразнообразного вынос; хранения мучных оборудование:ассортимента порционировать кондитерских весы настольные(комплектовать) с изделий электронные,учетом разнообразного весы напольные.ассортимента; Холодильноерационального виды, назначение оборудование:использования посуды для подачи, шкаф холодильный,ресурсов, контейнеров для камерасоблюдения отпуска на вынос холодильная.требований по мучных Оборудование длябезопасности кондитерских упаковки, оценкиготовой продукции; изделий качества исоблюдать выход разнообразного безопасностипри ассортимента, в том готовых изделий:порционировании; числе региональных; машина длявыдерживать методы сервировки и вакуумнойусловия хранения подачи мучных упаковки,мучных кондитерских кондитерских упаковочныеизделий с учетом изделий машины.требований по разнообразного Вспомогательноебезопасности ассортимента; оборудование:готовой продукции; требования к стеллажвыбирать безопасности стационарный,контейнеры, хранения готовых стеллажэстетично мучных передвижной,упаковывать на кондитерских полки,вынос для изделий производственныйтранспортирования разнообразного стол.ассортимента; Инвентарь,мучных кондитерских правила инструменты,изделий маркирования кухонная посуда:упакованных лотки,мучных контейнеры скондитерских крышками,изделий нож,разнообразного инструменты дляассортимента, упаковки,правила заполнения корзина дляэтикеток мусора.ведение рассчитывать ассортимент и Расходныерасчетов с стоимость, цены на мучных материалы:потребителями при вести учет кондитерских упаковочныеотпуске продукции реализованных изделий материалынавынос; мучных кондитерских разнообразного (бумажные пакеты,взаимодейств изделий ассортимента на плёночныйие с потребителями разнообразного день принятия материал,при отпуске ассортимента; платежей; термоусадочнуюпродукции с пользоваться правила торговли; обёрточную



прилавка/раздачи контрольно- виды оплаты по плёнку,кассовыми машинами платежам; полимерныепри оформлении виды и пакеты, прозрачныеплатежей; характеристика коробки-принимать оплату контрольно- контейнеры изналичными деньгами; кассовых машин; пластика спринимать и виды и правила крышками,оформлять; специальныеосуществлениябезналичные картонные коробкикассовыхплатежи; и др.),операций;составлять отчет по бумагаправила иплатежам; пергаментная.порядок расчетаподдерживать Сырье:потребителей привизуальный контакт с по рецептуре наоплатепотребителем; мучныеналичнымивладеть кондитерскиеденьгами, припрофессиональной изделия:безналичнойтерминологией; мука пшеничная,консультировать форме оплаты; мука ржаная,потребителей, правила поведения, молоко,оказывать им помощь степень яйца, меланж илив выборе мучных ответственности за яичный порошок,кондитерских правильность сахар, сахарнаяизделий; расчетов с пудра,разрешать проблемы потребителями; мед,в рамках своей правила общения с масло сливочное,компетенции потребителями; маргарин,базовый словарный маслозапас на растительное,иностранном языке; разрыхлители,техника общения, пряности и др.ориентированная напотребителя
Спецификация 5.5
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализациипирожных и тортов разнообразного ассортимента
Действия Умения Знания Ресурсыподготовка подбирать в Ассортимент, Отделение дляосновных продуктов соответствии с характеристика, хранения суточногои дополнительных технологическими правила выбора запаса сырья иингредиентов требованиями, оценка основных продуктов подготовки ккачества и и дополнительных использованиюбезопасности ингредиентов с Весоизмерительноеосновных продуктов учетом их оборудование:и дополнительных сочетаемости, весы настольныеингредиентов; взаимозаменяемости; электронные,организовывать их критерии оценки весы напольные.хранение в процессе качества основных Холодильноеприготовления продуктов и оборудование:пирожных и тортов с дополнительных шкаф холодильный,соблюдением ингредиентов для шкаф морозильный



требований по пирожных и тортов Оборудование длябезопасности разнообразного упаковки, оценкипродукции, товарного ассортимента; качества исоседства; виды, безопасностивыбирать, характеристика пищевыхподготавливать региональных видов продуктов:ароматические, сырья, продуктов; овоскоп,красящие вещества; нормы нитраттестер,взвешивать, измерять взаимозаменяемости машина дляпродукты, входящие в сырья и продуктов; вакуумнойсостав пирожных и упаковки,тортов в соответствии Вспомогательноес рецептурой; оборудование:осуществлять стеллажвзаимозаменяемость стационарный,продуктов в стеллажсоответствии с передвижной,нормами закладки, поддоны,особенностями полки,заказа; производственныйиспользовать стол,региональные моечная ванна двухпродукты для илиприготовления четырехсекционная.пирожных и тортов Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:мерный инвентарь,функциональныеемкости изнержавеющейстали,набор разделочныхдосок (деревянныхили из пластика смаркировкой «КЦ»,нож,венчик,сито,совки для сыпучихпродуктов,корзина для мусора
приготовление выбирать, применять методы Отделениекомбинировать приготовления тестомесильноемучных различные способы пирожных и тортов, Весоизмерительноекондитерских приготовления правила их выбора с оборудование:изделий пирожных и тортов с учетом типа весы настольныеразнообразного учетом типа питания: питания; электронные.ассортимента - подготавливать виды, назначение и Механическоепродукты; правила безопасной оборудование:- готовить различные эксплуатации мукопросеиватель,виды теста: пресное оборудования, тестомес,



сдобное, песочное, инвентаря взбивальнаябисквитное, пресное инструментов; машина илислоеное, заварное, ассортимент, универсальныйвоздушное, рецептуры, привод спряничное вручную и требования к взбивалкой,с использованием качеству, пирожных миксер.технологического и тортов; Вспомогательноеоборудования; органолептические оборудование:- подготавливать способы стеллажначинки, кремы, определения полки,отделочные готовности производственныйполуфабрикаты; выпеченных и стол,- проводить отделочных табурет низкий дляформование рулетов полуфабрикатов; дежи (котлов).из бисквитного нормы, правила Инвентарь,полуфабриката; взаимозаменяемости инструменты,- готовить, оформлять продуктов; кухонная посуда:торты, пирожные с дежи,учетом требований к кастрюли,безопасности готовой функциональныепродукции; емкости извыбирать , нержавеющейбезопасно стали,использовать венчик,оборудование, лопатка,производственный сито,инвентарь, посуду, скребокинструменты в пластиковый,скребоксоответствии со металлический.способом Отделение дляприготовления разделки тестаВесоизмерительноеоборудование:весы настольныеэлектронные.Холодильноеоборудование:шкаф холодильный.Механическоеоборудование:тестораскаточнаямашина,тестозакаточнаямашина,тестоотсадочнаямашина.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,стеллаж



передвижной,полки,производственныйстол сошкафчиками дляинструментов ивыдвижнымиларями для муки,табурет низкий длядежи (котлов).Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:скалки деревянные,скалки рифлёные,резцы (фигурные)для теста имарципана,вырубки (выемки),сито,скребокпластиковый,скребокметаллический,кондитерскиелисты,противни свысокими бортами,кондитерскиелисты,круглые разъемныеформы для тортов,пирогов d 20, 22,24, 26, 28 см,трафареты длянанесения рисунка,нож,паллета (шпатели сизгибом от 18 см ибез изгиба до 30см),кондитерскиемешки,насадки длякондитерскихмешков,ножницы,кондитерскиегребенки,силиконовыековрики длямакарун, эклеров,



терки,трафареты,кисти силиконовые.Отделение длявыпеканияТепловоеоборудование:жарочный шкафили печькондитерская, илипароконвектомат,фритюрница.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:силиконовыековрики длявыпечки,прихватки,перчаткитермостойкие,гастроемкости иликонтейнеры длявыпеченныхизделий,дуршлаг.Расходныематериалы:бумага длявыпечки.Отделение дляприготовленияразличных видовполуфабрикатовТепловоеоборудование:плитаэлектрическая.Механическоеоборудование:миксер,куттер,мясорубка,универсальныйпривод сосменнымимеханизмами.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,стеллаж



передвижной,производственныйстол с ящиками,производственныйстол с охлаждаемойстолешницей,полка или шкаф дляспеций, эссенций,красителей,лампа длякарамели,аппарат длятемперированияшоколада,сифон,газовая горелка(длякарамелизации),помпа длякарамели,аэрограф,формы для конфет,формы дляшоколадных фигур,набор молдов длямастики, карамели,шоколада,табурет низкий длядежи (котлов),моечная ванна.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:кастрюли,функциональныеемкости изнержавеющейстали,мерные емкости,термометринфракрасный,венчик,лопатка,сито,шенуа,скребокпластиковый,скребокметаллическийХранение, отпуск, Проверять качество техника Отделение дляупаковка на вынос пирожных и тортов порционирования упаковки готовыхмучных перед отпуском, (комплектования), изделий и



кондитерских упаковкой на складирования дляизделий вынос; непродолжительногоразнообразного порционировать хранения пирожныхассортимента (комплектовать) с и тортовучетом разнообразногорационального ассортимента;использования виды, назначениепосуды для подачи,ресурсов, контейнеров длясоблюдения отпуска на выностребований по пирожных и тортовбезопасности разнообразногоготовой продукции; ассортимента, в томсоблюдать выход числе региональных;при методы сервировки ипорционировании; подачи пирожных ивыдерживать тортовусловия хранения разнообразногопирожных и тортов с ассортимента;учетом требований требования кпо безопасности безопасностиготовой продукции; хранения готовыхвыбирать пирожных и тортовконтейнеры, разнообразногоэстетично ассортимента;упаковывать на правилавынос для маркированиятранспортирования упакованныхпирожных и тортов пирожных и тортовразнообразногоассортимента,правила заполненияэтикетокведение рассчитывать ассортимент ирасчетов с стоимость, цены на пирожныепотребителями при вести учет и тортыотпуске продукции реализованных разнообразногонавынос; пирожных и тортов ассортимента навзаимодейств разнообразного день принятияие с потребителями ассортимента; платежей;при отпуске пользоваться правила торговли;продукции с контрольно- виды оплаты поприлавка/раздачи кассовыми машинами платежам;при оформлении виды иплатежей; характеристикапринимать оплату контрольно-наличными деньгами; кассовых машин;принимать и виды и правилаоформлять; осуществлениябезналичные кассовыхплатежи; операций;составлять отчет по

экспедицияВесоизмерительноеоборудование:весы настольныеэлектронные,весы напольные.Холодильноеоборудование:шкаф холодильный,камерахолодильная.Оборудование дляупаковки, оценкикачества ибезопасностиготовых изделий:машина длявакуумнойупаковки,упаковочныемашины.Вспомогательноеоборудование:стеллажстационарный,стеллажпередвижной,полки,производственныйстол.Инвентарь,инструменты,кухонная посуда:лотки,контейнеры скрышками,нож,инструменты дляупаковки,корзина длямусора.Расходныематериалы:упаковочныематериалы(бумажные пакеты,плёночныйматериал,термоусадочнуюобёрточнуюплёнку,полимерные



платежам; правила и пакеты, прозрачныеподдерживать порядок расчета коробки-визуальный контакт с потребителей при контейнеры изпотребителем; оплате пластика свладеть наличными крышками,профессиональной деньгами, при специальныетерминологией; безналичной картонные коробкиконсультировать и др.),форме оплаты;потребителей, бумагаправила поведения,оказывать им помощь пергаментная.степеньв выборе пирожных и Сырье:ответственности затортов; по рецептуре направильностьразрешать проблемы хлебобулочныерасчетов св рамках своей изделия:потребителями;компетенции мука пшеничная,правила общения с мука ржаная,потребителями; молоко,базовый словарный дрожжи,запас на яйца, меланж илииностранном языке; яичный порошок,техника общения, сахар, сахарнаяориентированная на пудра,потребителя масло сливочное,маргарин,масло растительноеи др.
Спецификация общих компетенций
Шифр Наименование Дискрипторыкомп. компетенций (показатели Умения Знаниясформированности)ОК 01 Выбирать способы Распознавание Распознавать Актуальныйрешения задач сложных задачу и/или профессиональнпрофессиональной проблемных проблему в ый и социальныйдеятельности, ситуаций в профессиональном контекст, вприменительно к различных и/или социальном которомразличным контекстах. контексте. приходитсяконтекстам Проведение Анализировать работать и жить.анализа сложных задачу и/или Основныеситуаций при проблему и источникирешении задач выделять её информации ипрофессиональной составные части. ресурсы длядеятельности. Правильно решения задач иОпределение выявлять и проблем вэтапов решения эффективно искать профессиональнозадачи. информацию, м и/или



Определение необходимую для социальномпотребности в решения задачи контексте.информации. и/или проблемы. АлгоритмыОсуществление Составлять план выполненияэффективного действия. работ впоиска. Определять профессиональноВыделение всех необходимые й и смежныхвозможных ресурсы. областях.источников Владеть Методы работы внужных ресурсов, актуальными профессиональнов том числе методами работы в й и смежныхнеочевидных. профессиональной сферах.Разработка и смежных сферах. Структура планадетального плана Реализовывать для решениядействий. составленный задач.Оценка рисков на план. Порядок оценкикаждом шагу. Оценивать результатовОценка плюсов и результат и решения задачминусов последствия своих профессиональнополученного действий й деятельностирезультата, своего (самостоятельноплана и его или с помощьюреализации, наставника)определение(выбор) критериевоценки ипредложениедействий поулучшению плана.ОК 2 Осуществлять Планирование Определять задачи Номенклатурапоиск, анализ и информационного поиска информационныхинтерпретацию поиска из информации. источников,информации, широкого набора Определять применяемых внеобходимой для источников, необходимые профессиональновыполнения задач необходимого для источники й деятельности.профессиональной выполнения информации. Приемыдеятельности профессиональных Планировать структурированизадач. процесс поиска. я информации.Проведение Структурировать Форматанализа получаемую оформленияполученной информацию. результатовинформации, Выделять поискавыделение в ней наиболее значимое информацииглавных аспектов. в перечнеСтруктурирование информации.отобранной Оцениватьинформации в практическуюсоответствии с значимостьпараметрами результатовпоиска. поиска.Интерпретация Оформлятьполученной результаты поиска



информации вконтекстепрофессиональнойдеятельностиОК 3 Планировать и Использование Определять Содержаниереализовывать актуальной актуальность актуальнойсобственное нормативно- нормативно- нормативно-профессиональное правовой правовой правовойи личностное документации по документации в документации.развитие профессии профессиональной Современная(специальности). деятельности. научная иПрименение Выстраивать профессиональнасовременной траектории я терминология.научной профессионального Возможныепрофессиональной и личностного траекториитерминологии. развития профессиональноОпределение го развития итраектории самообразованияпрофессиональногоразвития исамообразованияОК 4 Работать в Участие в Организовывать Психологияколлективе и деловом общении работу коллектива коллектива.команде, для эффективного и команды. Психологияэффективно решения деловых Взаимодействовать личности.взаимодействовать задач. с коллегами, Основыс коллегами, Планирование руководством, проектнойруководством, профессиональной клиентами деятельностиклиентами деятельностиОК 5 Осуществлять Грамотное устное Излагать свои Особенностиустную и и письменное мысли на социального иписьменную изложение своих государственном культурногокоммуникацию на мыслей по языке. контекста.государственном профессиональной Оформлять Правилаязыке с учетом тематике на документы оформленияособенностей государственном документовсоциального и языке.культурного Проявлениеконтекста толерантности врабочемколлективеОК 6 Проявлять Понимание Описывать Сущностьгражданско- значимости своей значимость своей гражданско-патриотическую профессии. профессии. патриотическойпозицию, Демонстрация Презентовать позиции.демонстрировать поведения на структуру Общечеловеческосознанное основе профессиональной ие ценности.поведение на общечеловеческих деятельности по Правилаоснове ценностей профессии поведения в ходеобщечеловеческих выполненияценностей профессиональной деятельности



ОК 7 Содействовать Соблюдение Соблюдать нормы Правиласохранению правил экологической экологическойокружающей экологической безопасности. безопасности присреды, безопасности при Определять веденииресурсосбережению ведении направления профессионально, эффективно профессиональной ресурсосбережения й деятельности.действовать в деятельности. в рамках Основныечрезвычайных Обеспечение профессиональной ресурсы,ситуациях ресурсосбережения деятельности по задействованныена рабочем месте профессии впрофессиональнойдеятельности.ПутиобеспеченияресурсосбереженияОК 8 Использовать Сохранение и Использовать Роль физическойсредства укрепление физкультурно- культуры вфизической здоровья оздоровительную общекультурном,культуры для посредством деятельность для профессиональносохранения и использования укрепления м и социальномукрепления средств здоровья, развитииздоровья в физической достижения человека.процессе культуры. жизненных и Основыпрофессиональной Поддержание профессиональных здорового образадеятельности и уровня физической целей. жизни.поддержание подготовленности Применять Условиянеобходимого для успешной рациональные профессиональноуровня реализации приемы й деятельности ифизической профессиональной двигательных зоны рискаподготовленности деятельности функций в физическогопрофессиональной здоровья для
деятельности. профессии.Пользоваться Средствасредствами профилактикипрофилактики перенапряженияперенапряженияхарактерными дляданной профессииОК 9 Использовать Применение Применять средства Современныеинформационные средств информационных средства итехнологии в информатизации и технологий для устройствапрофессиональной информационных решения информатизации.деятельности. технологий для профессиональных Порядок ихреализации задач. применения ипрофессиональной Использовать программноедеятельности современное обеспечение впрограммное профессиональ-обеспечение ной деятельности.ОК 10 Пользоваться Применение в Понимать общий Правилапрофессиональной профессиональной смысл четко построениядокументацией на деятельности произнесенных простых и



государственном и инструкций на высказываний на сложныхиностранном государственном и известные темы предложений наязыке иностранном (профессиональны профессиональнязыке. е и бытовые). ые темы.Ведение общения Понимать тексты Основныена на базовые общеупотребителпрофессиональные профессиональные ьные глаголытемы темы. (бытовая иУчаствовать в профессиональнадиалогах на я лексика).знакомые общие и Лексический
профессиональные минимум,темы. относящийся кСтроить простые описаниювысказывания о предметов,себе и о своей средств ипрофессиональной процессовдеятельности. профессиональноКратко й деятельности.обосновывать и Особенностиобъяснять свои произношения.действия (текущие Правила чтенияи планируемые). текстовПисать простые профессиональносвязные й направленностисообщения назнакомые илиинтересующиепрофессиональныетемыОК 11 ОК 11. Определение Выявлять ОсновыПланировать инвестиционной достоинства и предпринимательпредприниматель- привлекательности недостатки скойскую деятельность коммерческих коммерческой деятельности.в идей в рамках идеи. Основыпрофессиональной профессиональной Презентовать финансовой

сфере деятельности. идеиоткрытия грамотности.Составление собственного дела Правилабизнес- плана в разработкиПрезентация профессиональной бизнес-планов.бизнес-идеи. деятельности. ПорядокОпределение Оформлять выстраиванияисточников бизнес-план. презентации.финансирования. Рассчитывать КредитныеПрименение размеры выплат по банковскиеграмотных процентным продуктыкредитных ставкампродуктов для кредитованияоткрытия дела



Формирование перечня учебных дисциплин в структуре программы
Конкретизированные требования по профессиональным модулям

ВД 1. «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразногоассортимента»
Шифры Примерныйосваиваемых Наименование объем Действие Умения Знаниякомпетенций МДК нагрузки на(ПК и ОК) освоениеПК 1.1.-1.4. МДК 01.01. 32 Подготовка, Визуально проверять чистоту и Требования охраны труда,ОК 01-02, Организация уборка рабочего исправность производственного пожарной безопасности и04-07 приготовления, места повара при инвентаря, кухонной посуды перед производственной санитарии вподготовки к выполнении работ использованием. организации питания.реализации и по обработке, Выбирать, рационально Виды, назначение,хранения нарезке, формовке размещать на рабочем месте правила безопаснойкулинарных традиционных оборудование, инвентарь, посуду, эксплуатации технологическогополуфабрикатов видов овощей, сырье, материалы в соответствии с оборудования,грибов, обработке инструкциями и регламентами, производственного инвентаря,рыбы, нерыбного стандартами чистоты. инструментов,

водного сырья, Проводить текущую уборку весоизмерительных приборов,мяса, мясных рабочего места повара в соответствии с посуды для обработки сырья,продуктов, инструкциями и регламентами, приготовлениядомашней птицы, стандартами чистоты. полуфабрикатов,дичи Выбирать и применять моющие и порционирования, упаковкидезинфицирующие средства. обработанного сырья и готовыхВладеть техникой ухода за полуфабрикатов; правила уходавесоизмерительным оборудованием. за ними.Мыть вручную и в посудомоечной Последовательностьмашине, чистить и раскладывать на выполнения технологическиххранение кухонную посуду и операций, современные методы,производственный инвентарь, техника обработки, подготовкиинструменты в соответствии со сырья и продуктов.



стандартами чистоты. Регламенты, стандарты, вПроверять поддержание том числе система анализа,требуемого температурного режима в оценки и управления опаснымихолодильном оборудовании факторами (система ХАССП) иПК 1.1.-1.4, нормативно-техническаяОК 1, 04, 07 документация, используемаяпри обработке, подготовкесырья, приготовлении,подготовке к реализацииполуфабрикатов.Возможные последствиянарушения санитарии игигиены.Требования ксоблюдению личной гигиеныперсоналом при подготовкепроизводственного инвентаря икухонной посуды.Виды, назначение,правила применения ибезопасного хранениячистящих, моющих идезинфицирующих средств,предназначенных дляпоследующего использования.Правила утилизацииотходов.Виды, назначениеупаковочных материалов,способы хранения сырья ипродуктов.Способы и правилапорционирования



(комплектования), упаковки навынос готовыхполуфабрикатов.Способы правкикухонных ножейПодбор, Выбирать оборудование,ПК 1.1., подготовка к производственный инвентарь,1.3,1.4. работе, проверка инструменты, посуду в соответствии сОК 01-07, технологического видом сырья и способом его обработки.09,10 оборудования, Включать и подготавливать кпроизводственного работе технологическое оборудование,инвентаря, производственный инвентарь,инструментов, инструменты, весоизмерительныевесоизмерительны приборы в соответствии сх приборов инструкциями и регламентами,стандартами чистоты.Соблюдать правила техникибезопасности, пожарной безопасности,охраны трудаПК 1.1.-1.4, Подготовка Выбирать, подготавливатьОК 1, 04, 07 рабочего места материалы, посуду, оборудование длядля упаковки, хранения обработанногопорционирования сырья, приготовленных(комплектования), полуфабрикатов.упаковки на Рационально организовыватьвынос готовых рабочее место с учетом стандартовполуфабрикатов чистотыПК 1.1.-1.2. МДК 01.02. 72 Подготовка к Оценивать наличие, определять Ассортимент, требования кОК 01-07, Процессы использованию объем заказываемых продуктов в качеству, условия и сроки09,10 приготовления, сырья соответствии с потребностями, хранения традиционных видовподготовки к (традиционных условиями хранения. Своевременно овощей, грибов, рыбы,реализации видов овощей, оформлять заявку на склад для нерыбного водного сырья, мяса,кулинарных грибов, рыбы, получения сырья, материалов в домашней птицы, дичи.



полуфабрикатов нерыбного письменном виде или с использованием Правила оформленияводного сырья, электронного документооборота. заявок на склад.мяса, домашней Сверять соответствие получаемых Виды, назначение иптицы, дичи, продуктов заказу и накладным. правила эксплуатации приборовкролика), Проверять органолептическим для экспресс оценки качества ипродуктов и способом качество, безопасность сырья, безопасности пищевого сырья,других расходных продуктов, материалов. продуктов и материалов.материалов Обеспечивать хранение сырья и Правила обращения с таройпищевых продуктов в соответствии с поставщика.инструкциями и регламентами, Ответственность застандартами чистоты, соблюдением сохранность материальныхтоварногососедства. ценностей.Подготавливать в соответствии с Правила поверкиинструкциями, пользоваться весоизмерительноговесоизмерительным оборудованием при оборудования.взвешивании продуктов. Правила приема продуктовОсуществлять выбор сырья, по количеству и качеству.продуктов, материалов в соответствии с Правила снятия остатков натехнологическими требованиями. рабочем месте.Обеспечивать расход пищевого Правила проведениясырья, продуктов, расходных контрольного взвешиванияматериалов в соответствии с продуктовнормативами.Использовать нитрат-тестер дляоценки безопасности сырьяПК 1.1.-1.2. Обработка Распознавать недоброкачественные Методы обработкиОК 01-07, различными продукты. традиционных видов овощей,09,10 методами, Владеть приемами мытья и грибов, рыбы, нерыбногоподготовка к бланширования различных видов водного сырья, мяса, мясныхиспользованию пищевого сырья. продуктов, домашней птицы,традиционных Рационально использовать сырье, дичи.видов овощей, продукты при их обработке, подготовке. Способы сокращениягрибов, рыбы, Выбирать, применять, потерь при обработке, хранении



нерыбного комбинировать различные методы пищевого сырья, продуктов.
водного сырья, обработки пищевого сырья с учетом его Способы удалениямяса, мясных вида, кулинарного назначения, излишней горечи из отдельныхпродуктов, минимизации отходов при обработке. видов овощей.
домашней птицы, Выбирать, применять различные Способы предотвращениядичи, кролика методы дефростации замороженного потемнения отдельных видовсырья, вымачивания соленых овощей и грибов в процессепродуктов. обработки и хранения.Обрабатывать овощи вручную и с Санитарно-гигиеническиеиспользованием технологического требования к ведениюоборудования. процессов обработки,Удалять излишнюю горечь из подготовки пищевого сырья,отдельных видов овощей, продуктов.предотвращать потемнение некоторых Формы, техника нарезки,видов обработанных овощей и грибов. формования традиционныхСоблюдать стандарты чистоты на видов овощей, грибов.рабочем месте.Выбирать, безопасно, всоответствии с инструкциями ирегламентами эксплуатироватьтехнологическое оборудование,инструменты, инвентарь в процессеобработки сырьяПК 1.1.-1.2. Утилизация Различать пищевые и непищевые Правила, условия, срокиОК 01-07, отходов, отходы, подготавливать пищевые хранения пищевых продуктов.09,10 упаковка, отходы к дальнейшему использованию Способы упаковки,складирование с учетом требований по безопасности. складирования пищевыхнеиспользованного Соблюдать правила утилизации продуктов.сырья, пищевых непищевых отходов. Виды, правила безопаснойпродуктов Выбирать, рационально эксплуатации оборудования,Хранение использовать материалы, посуду для посуды, используемых дляобработанных упаковки, хранения неиспользованного упаковки, хранения пищевыховощей, грибов, сырья. продуктов.



рыбы, нерыбного Осуществлять маркировку Требования охраны труда,водного сырья, упакованных неиспользованных пожарной, электробезопасностимяса, домашней пищевых продуктов. в организации питания.
птицы, дичи, Выбирать, применять различные виды, назначение,правилакролика способы хранения обработанных безопасной эксплуатацииовощей, грибов, рыбы, нерыбного технологическоговодного сырья, мяса, мясных продуктов, оборудования,птицы, дичи. производственного инвентаря,Соблюдать условия и сроки инструментов,хранения обработанного сырья, весоизмерительных приборов,неиспользованного сырья и продуктов. посуды и правила ухода заСоблюдать товарное соседство ними.пищевых продуктов при складировании. Регламенты, стандарты, вБезопасно использовать том числе система анализа,оборудование для упаковки оценки и управления опаснымифакторами (система НАССР)и нормативно-техническаядокументация, используемаяпри обработке, подготовкесырья, приготовлении,подготовке к реализацииполуфабрикатовПК 1.1., Приготовление Соблюдать правила сочетаемости, Требования охраны труда,1.3,1.4. полуфабрикатов взаимозаменяемости основного сырья и пожарной безопасности иОК 01-07, для блюд, дополнительных ингредиентов. производственной санитарии в09,10 кулинарных Выбирать, применять, организации питания.изделий из рыбы комбинировать различные способы Виды, назначение, правила
и нерыбного приготовления полуфабрикатов с безопасной эксплуатацииводного сырья, учетом рационального использования технологическогомяса, домашней ресурсов, обеспечения безопасности оборудования,птицы, дичи, готовой продукции. производственного инвентаря,кролика Владеть техникой работы с ножом: инструментов,разнообразного нарезать, измельчать обработанное весоизмерительных приборов,





ПК 1.1.,1.3,1.4.ОК 01-07,09,10

ассортимента, в сырье,продукты. посуды и правила ухода затом числе Править кухонные ножи. ними.региональных Нарезать, измельчать рыбу, мясо, Ассортимент, рецептуры,птицу вручную или механическим требования к качеству, условияспособом. и сроки храненияПорционировать, формовать, полуфабрикатов дляблюд,панировать различными способами кулинарных изделий из рыбы иполуфабрикаты из рыбы, нерыбного нерыбного водного сырья, мяса,водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы, дичи разнообразногодомашней птицы, дичи, кролика. ассортимента, в том числеВыбирать, подготавливать региональных.пряности и приправы, хранить пряности Методы приготовленияи приправы в измельченном виде. полуфабрикатов.Соблюдать санитарно- Способы сокращениягигиенические требования к процессам потерь, сохранения пищевойприготовления полуфабрикатов. ценности продуктов приИзменять закладку продуктов в приготовлениисоответствии с изменением выхода полуфабрикатов.полуфабрикатов. Правила, способы нарезки,Осуществлять взаимозаменяемость порционированияпродуктов в процессе приготовления полуфабрикатов из рыбы, мяса,полуфабрикатов с учетом принятых мясных продуктов, домашнейнорм взаимозаменяемости. птицы, дичиВыбирать в соответствии соспособом приготовления, безопасноиспользовать технологическоеоборудование, производственныйинвентарь, инструменты, посудуПорционирование Проверять качество готовых Ассортимент, назначение,(комплектование), полуфабрикатов перед упаковкой, правила обращения супаковка на комплектованием. упаковочными материалами,вынос, хранение Выбирать материалы, посуду, посудой, контейнерами дляполуфабрикатов контейнеры для упаковки. хранения и транспортирования



Эстетично упаковывать, готовых полуфабрикатов.комплектовать полуфабрикаты в Техника порционированиясоответствии с их видом, способом и (комплектования), упаковки исроком реализации. маркирования упакованныхОбеспечивать условия, сроки полуфабрикатов.хранения, товарное соседство Правила заполненияскомплектованных, упакованных этикеток.полуфабрикатов. Правила складированияСоблюдать выход готовых упакованных полуфабрикатов.полуфабрикатов при порционировании Правила порционирования(комплектовании). (комплектования) готовойПрименять различные техники кулинарной продукции.порционирования, комплектования с Требования к условиям иучетом ресурсосбережения срокам хранения упакованныхполуфабрикатовПК 1.1 Ведение расчетов Рассчитывать стоимость Ассортимент и цены наОК 01-02, с потребителями полуфабрикатов. полуфабрикаты на день04-07, при отпуске Вести учет реализованных принятия платежей.09-11 продукции на полуфабрикатов. Правила торговли.вынос. Пользоваться контрольно- Виды оплаты по платежам.Взаимодействие с кассовыми машинами при оформлении Виды и характеристикапотребителями платежей. контрольно-кассовых машин,при отпуске Принимать оплату наличными правила осуществленияпродукции с деньгами; принимать и оформлять кассовых операций.прилавка/раздачи безналичные платежи. Правила и порядок расчетаСоставлять отчет по платежам. потребителей при оплатеПоддерживать визуальный контакт наличными деньгами, прис потребителем. безналичной форме оплаты.Владеть профессиональной Правила поведения,терминологией. степень ответственности заКонсультировать потребителей, правильность расчетов соказывать им помощь в выборе. потребителями.Разрешать проблемы в рамках Базовый словарный запас



своей компетенции на иностранном языке.Правила, техника общения,ориентированная напотребителя
ВД 2. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразногоассортимента»Шифры Примерныйосваиваемых Наименование объем Действие Умения Знаниякомпетенций МДК нагрузки на(ПК и ОК) освоениеПК 2.1.-2.8. МДК 02.02. 32 Подготовка, Выбирать, рационально размещать Требования охраны труда,ОК 01-07, Организация уборка рабочего на рабочем месте оборудование, пожарной безопасности и09,10 приготовления, места повара при инвентарь, посуду, сырье, материалы в производственной санитарии вподготовки к выполнении работ соответствии с инструкциями и организации питания.реализации и по приготовлению регламентами, стандартами чистоты. Виды, назначение, правилапрезентации горячих блюд, Проводить текущую уборку безопасной эксплуатациигорячих блюд, кулинарных рабочего места повара в соответствии с технологическогокулинарных изделий, закусок инструкциями и регламентами, оборудования,изделий, закусок стандартами чистоты. производственного инвентаря,Применять регламенты, стандарты инструментов,и нормативно-техническую весоизмерительных приборов,документацию, соблюдать санитарные посуды и правила ухода затребования. ними.Выбирать и применять моющие и Организация работ подезинфицирующие средства. приготовлению горячих блюд,Владеть техникой ухода за кулинарных изделий, закусок.весоизмерительным оборудованием. ПоследовательностьМыть вручную и в посудомоечной выполнения технологическихмашине, чистить и раскладывать на операций, современные методыхранение кухонную посуду и приготовления горячих блюд,производственный инвентарь в кулинарных изделий, закусок.соответствии со стандартамичистоты. Регламенты, стандарты, в

Соблюдать правила мытья том числе система анализа,



кухонных ножей, острых,травмоопасных частейтехнологического оборудования.Соблюдать условия хранениякухонной посуды, инвентаря,инструментовПодбор, Выбирать оборудование,подготовка к производственный инвентарь,работе, проверка инструменты, посуду в соответствии стехнологического видом работ в зоне по приготовлениюоборудования, горячих блюд, кулинарных изделий,производственного закусок.инвентаря, Подготавливать к работе, проверятьинструментов, технологическое оборудование,весоизмерительны производственный инвентарь,х приборов инструменты, весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами,стандартами чистоты.Соблюдать правила техникибезопасности, пожарной безопасности,охраны труда
Подготовка Выбирать, подготавливатьматериалы, посуду, оборудование длярабочего места упаковки, хранения готовых горячихдля блюд, кулинарных изделий, закусок.порционирования(комплектования), Рационально организовыватьупаковки на рабочее место с учетом стандартоввынос готовых чистоты.горячих блюд,кулинарныхизделий, закусок

оценки и управления опаснымифакторами (система НАССР) инормативно-техническаядокументация, используемаяпри приготовлении горячихблюд, кулинарных изделий,закусок.Возможные последствиянарушения санитарии игигиены.Требования к личнойгигиене персонала.Правила безопасногохранения чистящих, моющих идезинфицирующих средств,предназначенных дляпоследующего использования.Правила утилизацииотходов.Виды, назначениеупаковочных материалов,способы хранения пищевыхпродуктов.Виды, назначениеоборудования, инвентаряпосуды, используемых дляпорционирования(комплектования) готовыхгорячих блюд, кулинарныхизделий, закусок.Способы и правилапорционирования(комплектования), упаковки на



вынос готовых горячих блюд,кулинарных изделий, закусок.Условия, сроки, способыхранения горячих блюд,кулинарных изделий, закусок

ПК 2.1-2.8 МДК 02.02. 128 Подготовка Оценивать наличие, подбирать в Правила выбора основныхПроцессы основных соответствии с технологическими продуктов и дополнительныхОК 01-07, приготовления, продуктов и требованиями, оценивать качество и ингредиентов с учетом их09,10 подготовки к дополнительных безопасность основных продуктов и сочетаемости,реализации и ингредиентов дополнительных ингредиентов. взаимозаменяемости.презентации Организовывать их хранение до Критерии оценки качествагорячих блюд, момента использования. основных продуктов икулинарных Выбирать, подготавливать дополнительных ингредиентов,изделий, закусок пряности, приправы, специи. используемых дляВзвешивать, измерять продукты, приготовления горячих блюд,входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.кулинарных изделий, закусок в Ассортимент,соответствии с рецептурой. характеристика региональныхОсуществлять взаимозаменяемость видов сырья, продуктов.продуктов в соответствии с нормами Нормызакладки, особенностями заказа, взаимозаменяемости сырья исезонностью. продуктов.Использовать региональные,сезонные продукты для приготовлениягорячих блюд, кулинарных изделий,закусок.Оформлять заявки на продукты,



расходные материалы, необходимыедля приготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закусок на складПриготовление Выбирать, применять, Ассортимент, рецептуры,горячих блюд, комбинировать методы приготовления пищевая ценность, требования ккулинарных горячих супов, блюд, кулинарных качеству, методыизделий, закусок изделий, закусок с учетом типа питания, приготовления горячих блюд,разнообразного вида и кулинарных свойств кулинарных изделий, закусокассортимента используемых продуктов и разнообразного ассортимента, вполуфабрикатов, требований том числе региональных,рецептуры, последовательности вегетарианских, дляприготовления, особенностей заказа. диетического питания.Рационально использовать Температурный режим ипродукты, полуфабрикаты. правила приготовления горячихСоблюдать температурный и блюд, кулинарных изделий,временной режим процессов закусок.приготовления. Виды, назначение иИзменять закладку продуктов в правила безопаснойсоответствии с изменением выхода эксплуатацииблюд, кулинарных изделий, закусок. технологическогоОпределять степень готовности оборудования,блюд, кулинарных изделий, закусок. производственногоДоводить блюда, кулинарные инвентаря, инструментов,изделия, закуски до вкуса, до посуды, используемых приопределенной консистенции. приготовлении горячих блюд,Владеть техниками, приемами кулинарных изделий, закусок.приготовления горячих блюд, Нормыкулинарных изделий, закусок. взаимозаменяемости сырьяПодбирать гарниры, соусы. и продуктов.Соблюдать санитарно- Ассортимент,гигиенические требования в процессе характеристика,приготовления пищи. кулинарное использованиеОсуществлять взаимозаменяемость пряностей, приправ, специй.



продуктов в процессе приготовлениягорячих блюд, кулинарных изделий,закусок с учетом нормвзаимозаменяемости.Выбирать, подготавливать ииспользовать при приготовлениигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок специи, пряности, приправы сучетом их взаимозаменяемости,сочетаемости с основными продуктами.Выбирать в соответствии соспособом приготовления, безопасноиспользовать технологическоеоборудование, производственныйинвентарь, инструменты, посуду
Хранение, отпуск Проверять качество готовых Техника порционирования,горячих блюд, кулинарных изделий, варианты оформления горячихгорячих блюд, закусок перед отпуском, упаковкой на блюд, кулинарных изделий,кулинарных вынос; закусок для подачи;изделий, закусок Поддерживать температуру подачи Виды, назначение столовойгорячих блюд, кулинарных изделий, посуды для отпуска с раздачи,закусок на раздаче; прилавка, термосов,Порционировать, сервировать и контейнеров для отпуска натворчески оформлять горячие блюда, вынос горячих блюд,кулинарные изделия и закуски для кулинарных изделий, закусокподачи с учетом рационального разнообразного ассортимента, виспользования ресурсов, соблюдением том числе региональных;требований по безопасности готовой Методы сервировки ипродукции; подачи горячих блюд,Соблюдать выход горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;кулинарных изделий, закусок при их Температура подачипорционировании (комплектовании); горячих блюд, кулинарныхОхлаждать и замораживать готовые изделий, закусок



горячие блюда, кулинарные изделия, разнообразного ассортимента, взакуски с учетом требований к том числе региональных;безопасности пищевых продуктов; Правила разогреванияХранить свежеприготовленные, горячих блюд, кулинарныхохлажденные и замороженные блюда, изделий, закусок;кулинарные изделия, закуски с учетом Правила охлаждения,требований по безопасности, замораживания и хранениясоблюдением режимов хранения; горячих блюд, кулинарныхРазогревать охлажденные, изделий, закусок;замороженные готовые блюда, Требования к безопасностикулинарные изделия, закуски с учетом хранения готовых горячихтребований к безопасности готовой блюд, кулинарных изделий,продукции; закусок;Выбирать контейнеры, Правила маркированияупаковочные материалы, эстетично упакованных горячих блюд,упаковывать готовые горячие блюда, кулинарных изделий, закусок,кулинарные изделия, закуски на вынос правила заполнения этикетоки для транспортированияВедение расчетов Рассчитывать стоимость горячих Ассортимент и цены нас потребителями блюд, кулинарных изделий, закусок. горячие блюда, кулинарныепри отпуске Вести учет реализованных горячих изделия, закуски на деньпродукции на блюд, кулинарных изделий, закусок. принятия платежей.вынос, Пользоваться контрольно- Правила торговли.взаимодействие с кассовыми машинами при оформлении Виды оплаты по платежам.потребителями платежей. Виды и характеристикапри отпуске Принимать оплату наличными контрольно-кассовых машин.продукции с деньгами; принимать и оформлять; Виды и правилаприлавка/раздачи безналичные платежи. осуществления кассовыхСоставлять отчет по платежам. операций.Поддерживать визуальный контакт Правила и порядок расчетас потребителем. потребителей при оплатеВладеть профессиональной наличными деньгами, притерминологией. безналичной форме оплаты.



Консультировать потребителей, Правила поведения,оказывать им помощь в выборе горячих степень ответственности заблюд, кулинарных изделий, закусок. правильность расчетов сРазрешать проблемы в рамках своей потребителями.компетенции Правила общения спотребителями.Базовый словарный запасна иностранном языке.Техника общения,ориентированная напотребителя
ВД 3. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразногоассортимента»Шифры Примерныйосваиваемых Наименование объем Действие Умения Знаниякомпетенций МДК нагрузки на(ПК и ОК) освоениеПК 3.1.-3.6. МДК 03.02. 32 Подготовка, Выбирать, рационально размещать Требования охраны труда,ОК 01-07, Организация уборка рабочего на рабочем месте оборудование, пожарной безопасности и09,10 приготовления, места повара при инвентарь, посуду, сырье, материалы в производственной санитарии вподготовки к выполнении работ соответствии с инструкциями и организации питания.реализации и по приготовлению регламентами, стандартами чистоты. Виды, назначение, правилапрезентации холодных блюд, Проводить текущую уборку безопасной эксплуатациихолодных блюд, кулинарных рабочего места повара в соответствии с технологическогокулинарных изделий, закусок инструкциями и регламентами, оборудования,изделий, закусок стандартами чистоты. производственного инвентаря,Применять регламенты, стандарты инструментов,и нормативно-техническую весоизмерительных приборов,документацию, соблюдать санитарные посуды и правила ухода затребования. ними.Выбирать и применять моющие и Организация работ по



дезинфицирующие средства. приготовлению холодныхВладеть техникой ухода за блюд, кулинарных изделий,весоизмерительным оборудованием. закусок.Мыть вручную и в посудомоечной Последовательностьмашине, чистить и раскладывать на выполнения технологическиххранение кухонную посуду и операций, современные методыпроизводственный инвентарь в приготовления холодных блюд,соответствии со стандартами чистоты. кулинарных изделий, закусок.
Соблюдать правила мытья Регламенты, стандарты, вкухонных ножей, острых, том числе система анализа,травмоопасных частей оценки и управления опасными

технологического оборудования. факторами (система НАССР)иСоблюдать условия хранения нормативно-техническаякухонной посуды, инвентаря, документация, используемаяинструментов при приготовлении холодныхПодбор, Выбирать оборудование, блюд, кулинарных изделий,подготовка к производственный инвентарь, закусок.работе, проверка инструменты, посуду в соответствии с Возможные последствиятехнологического видом работ в зоне по приготовлению нарушения санитарии иоборудования, холодных блюд, кулинарных изделий, гигиены.производственного закусок. Требования к личнойинвентаря, Подготавливать к работе, проверять гигиене персонала.инструментов, технологическое оборудование, Правила безопасноговесоизмерительны производственный инвентарь, хранения чистящих, моющих их приборов инструменты, весоизмерительные дезинфицирующих средств,приборы в соответствии с предназначенных дляинструкциями и регламентами, последующего использования.стандартами чистоты. Правила утилизацииСоблюдать правила техники отходов.безопасности, пожарной безопасности, Виды, назначениеохранытруда упаковочных материалов,Подготовка Выбирать, подготавливать способы хранения пищевыхрабочего места материалы, посуду, оборудование для продуктов.





для упаковки, хранения готовых холодных Виды, назначениепорционирования блюд, кулинарных изделий, закусок. оборудования, инвентаря(комплектования), Рационально организовывать посуды, используемых дляупаковки на рабочее место с учетом стандартов порционированиявынос готовых чистоты. (комплектования) готовыххолодных блюд, холодных блюд, кулинарныхкулинарных изделий, закусок.изделий, закусок Способы и правилапорционирования(комплектования), упаковки навынос готовых холодных блюд,кулинарных изделий, закусок.Условия, сроки, способыхранения холодных блюд,кулинарных изделий, закусокПК 3.1-3.6 МДК 03.02. 96 Подготовка Оценивать наличие, подбирать в Правила выбора основныхОК 01-07, Процессы основных соответствии с технологическими продуктов и дополнительных09,10 приготовления, продуктов и требованиями, оценивать качество и ингредиентов с учетом ихподготовки к дополнительных безопасность основных продуктов и сочетаемости,реализации и ингредиентов дополнительных ингредиентов. взаимозаменяемости.презентации Организовывать их хранение до Критерии оценки качествахолодных блюд, момента использования. основных продуктов икулинарных Выбирать, подготавливать дополнительных ингредиентов,изделий, закусок пряности, приправы, специи. используемых дляВзвешивать, измерять продукты, приготовления холодных блюд,входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.кулинарных изделий, закусок в Ассортимент,соответствии с рецептурой. характеристика региональныхОсуществлять взаимозаменяемость видов сырья, продуктов.продуктов в соответствии с нормами Нормызакладки, особенностями заказа, взаимозаменяемости сырья исезонностью. продуктов.Использовать региональные,



сезонные продукты для приготовленияхолодных блюд, кулинарных изделий,закусок.Оформлять заявки на продукты,расходные материалы, необходимыедля приготовления холодных блюд,кулинарных изделий, закусокПриготовление Выбирать, применять, Ассортимент, рецептуры,холодных блюд, комбинировать методы приготовления пищевая ценность, требования ккулинарных холодных блюд, кулинарных изделий, качеству, методыизделий, закусок закусок с учетом типа питания, вида и приготовления холодных блюд,разнообразного кулинарных свойств используемых кулинарных изделий, закусокассортимента продуктов и полуфабрикатов, разнообразного ассортимента, втребований рецептуры, том числе региональных,последовательности приготовления, вегетарианских, дляособенностей заказа. диетического питания.Рационально использовать Температурный режим ипродукты, полуфабрикаты. правила приготовленияСоблюдать температурный и холодных блюд, кулинарныхвременной режим процессов изделий, закусок.приготовления. Виды, назначение иИзменять закладку продуктов в правила безопаснойсоответствии с изменением выхода эксплуатацииблюд, кулинарных изделий, закусок. технологическогоОпределять степень готовности оборудования,блюд, кулинарных изделий, закусок. производственногоДоводить блюда, кулинарные инвентаря, инструментов,изделия, закуски до вкуса, до посуды, используемых приопределенной консистенции. приготовлении холодныхВладеть техниками, приемами блюд, кулинарных изделий,приготовления холодных блюд, закусок.кулинарных изделий, закусок. НормыПодбирать гарниры, соусы. взаимозаменяемости сырья



Соблюдать санитарно- и продуктов.гигиенические требования в процессе Ассортимент,приготовления пищи. характеристика,Осуществлять взаимозаменяемость кулинарное использованиепродуктов в процессе приготовления пряностей, приправ, специй.холодных блюд, кулинарных изделий,закусок с учетом нормвзаимозаменяемости.Выбирать, подготавливать ииспользовать при приготовлениихолодных блюд, кулинарных изделий,закусок специи, пряности, приправы сучетом их взаимозаменяемости,сочетаемости с основными продуктами.Выбирать в соответствии соспособом приготовления, безопасноиспользовать технологическоеоборудование, производственныйинвентарь, инструменты, посудуХранение, отпуск Проверять качество готовых Техника порционирования,холодных блюд, холодных блюд, кулинарных изделий, варианты оформлениякулинарных закусок перед отпуском, упаковкой на холодных блюд, кулинарныхизделий, закусок вынос. изделий, закусок для подачи.Поддерживать температуру подачи Виды, назначение столовойхолодных блюд, кулинарных изделий, посуды для отпуска с раздачи,закусок на раздаче. прилавка, контейнеров дляПорционировать, сервировать и отпуска на вынос холодныхтворчески оформлять холодные блюда, блюд, кулинарных изделий,кулинарные изделия и закуски для закусок разнообразногоподачи с учетом рационального ассортимента, в том числеиспользования ресурсов, соблюдением региональных.требований по безопасности готовой Методы сервировки ипродукции. подачи холодных блюд,



Соблюдать выход холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.кулинарных изделий, закусок при их Температура подачипорционировании (комплектовании). холодных блюд, кулинарныхХранить свежеприготовленные, изделий, закусокхолодные блюда, кулинарные изделия, разнообразного ассортимента, взакуски с учетом требований по том числе региональных.безопасности, соблюдением режимов Требования к безопасностихранения. хранения готовых холодныхВыбирать контейнеры, блюд, кулинарных изделий,упаковочные материалы, эстетично закусок.упаковывать готовые холодные блюда, Правила маркированиякулинарные изделия, закуски на вынос упакованных холодных блюд,и для транспортирования кулинарных изделий, закусок,правила заполнения этикетокВедение расчетов Рассчитывать стоимость холодных Ассортимент и цены нас потребителями блюд, кулинарных изделий, закусок. холодные блюда, кулинарныепри отпуске Вести учет реализованных изделия, закуски на деньпродукции на холодных блюд, кулинарных изделий, принятия платежей.вынос, закусок. Правила торговли.взаимодействие с Пользоваться контрольно- Виды оплаты по платежам.потребителями кассовыми машинами при оформлении Виды и характеристикапри отпуске платежей. контрольно-кассовых машин.продукции с Принимать оплату наличными Виды и правилаприлавка/раздачи деньгами; принимать и оформлять; осуществления кассовыхбезналичные платежи. операций.Составлять отчет по платежам. Правила и порядок расчетаПоддерживать визуальный контакт потребителей при оплатес потребителем. наличными деньгами, приВладеть профессиональной безналичной форме оплаты.терминологией. Правила поведения,Консультировать потребителей, степень ответственности заоказывать им помощь в выборе правильность расчетов схолодных блюд, кулинарных изделий, потребителями.



закусок. Разрешать проблемы в рамках Правила общения ссвоей компетенции потребителями.Базовый словарный запасна иностранном языке.Техника общения,ориентированная напотребителя
ВД 4. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразногоассортимента»Шифры Примерныйосваиваемых Наименование объем Действие Умения Знаниякомпетенций МДК нагрузки на(ПК и ОК) освоение

ПК 4.1-4.5 МДК 04.01. 32 Подготовка, Выбирать, рационально размещать Требования охраны труда,уборка рабочего на рабочем месте оборудование, пожарной безопасности иОК 01-07, Организация места повара при инвентарь, посуду, сырье, материалы в производственной санитарии в09,10 приготовления, выполнении работ соответствии с инструкциями и организации питания.подготовки к по приготовлению регламентами, стандартами чистоты. Виды, назначение, правилареализации холодных и Проводить текущую уборку безопасной эксплуатациихолодных и горячих сладких рабочего места повара в соответствии с технологическогогорячих сладких блюд, десертов, инструкциями и регламентами, оборудования,блюд, десертов, напитков стандартами чистоты. производственного инвентаря,напитков Применять регламенты, стандарты инструментов,и нормативно-техническую весоизмерительных приборов,документацию, соблюдать санитарные посуды и правила ухода затребования. ними.Выбирать и применять моющие и Организация работ подезинфицирующие средства. приготовлению холодных иВладеть техникой ухода за горячих сладких блюд,весоизмерительным оборудованием. десертов, напитков.Мыть вручную и в посудомоечной Последовательностьмашине, чистить и раскладывать на выполнения технологическиххранение кухонную посуду и операций, современные методы



производственный инвентарь в приготовления холодных исоответствии со стандартами чистоты. горячих сладких блюд,Соблюдать правила мытья десертов, напитков.кухонных ножей, острых, Регламенты, стандарты, втравмоопасных частей том числе система анализа,технологического оборудования. оценки и управления опасными
Соблюдать условия хранения факторами (система НАССР)икухонной посуды, инвентаря, нормативно-техническаяинструментов документация, используемаяПодбор, Выбирать оборудование, при приготовлении холодных иподготовка к производственный инвентарь, горячих сладких блюд,работе, проверка инструменты, посуду в соответствии с десертов, напитков.технологического видом работ в зоне по приготовлению Возможные последствияоборудования, холодных и горячих сладких блюд, нарушения санитарии ипроизводственного десертов, напитков. гигиены.инвентаря, Подготавливать к работе, проверять Требования к личнойинструментов, технологическое оборудование, гигиене персонала.весоизмерительны производственный инвентарь, Правила безопасногох приборов инструменты, весоизмерительные хранения чистящих, моющих иприборы в соответствии с дезинфицирующих средств,инструкциями и регламентами, предназначенных длястандартами чистоты. последующего использования.Соблюдать правила техники Правила утилизациибезопасности, пожарной безопасности, отходов.охраны труда Виды, назначениеПодготовка Выбирать, подготавливать упаковочных материалов,рабочего места материалы, посуду, оборудование для способы хранения пищевыхдля упаковки, хранения готовых холодных продуктов.порционирования и горячих сладких блюд, десертов, Виды, назначение(комплектования), напитков. оборудования, инвентаряупаковки на Рационально организовывать посуды, используемых длявынос готовых рабочее место с учетом стандартов порционированияхолодных и чистоты. (комплектования) готовых



горячих сладких холодных и горячих сладкихблюд, десертов, блюд, десертов, напитков.напитков Способы и правилапорционирования(комплектования), упаковки навынос готовых холодных игорячих сладких блюд,десертов, напитков.Условия, сроки, способыхранения холодных и горячихсладких блюд, десертов,напитковПК 4.1-4.5 04.02. Процессы 64 Подготовка Оценивать наличие, подбирать в Правила выбора основныхОК 01-07, приготовления, основных соответствии с технологическими продуктов и дополнительных09,10 подготовки к продуктов и требованиями, оценивать качество и ингредиентов с учетом ихреализации дополнительных безопасность основных продуктов и сочетаемости,холодных и ингредиентов дополнительных ингредиентов. взаимозаменяемости.горячих сладких Организовывать их хранение до Критерии оценки качестваблюд, десертов, момента использования. основных продуктов инапитков Выбирать, подготавливать дополнительных ингредиентов,ароматические и красящие вещества с используемых дляучетом требований санитарных норм и приготовления холодных иправил. горячих сладких блюд,Взвешивать, измерять продукты, десертов, напитков.входящие в состав холодных и горячих Ассортимент,сладких блюд, десертов, напитков в характеристика региональныхсоответствии с рецептурой. видов сырья, продуктов.Осуществлять взаимозаменяемость Нормыпродуктов в соответствии с нормами взаимозаменяемости сырья изакладки, особенностями заказа, продуктов.сезонностью. Правила расчетаИспользовать региональные, потребности в сырье и пищевыхсезонные продукты для приготовления продуктах.



холодных и горячих сладких блюд, Правила составлениядесертов, напитков. заявки на складОформлять заявки на продукты,расходные материалы, необходимыедля приготовления холодных и горячихсладких блюд, десертов, напитковПриготовление Выбирать, применять, Ассортимент, рецептуры,холодных и комбинировать методы приготовления пищевая ценность, требования кгорячих сладких холодных и горячих сладких блюд, качеству, методыблюд, десертов, десертов, напитков с учетом типа приготовления холодных инапитков питания, вида и кулинарных свойств горячих сладких блюд,разнообразного используемых продуктов и десертов, напитковассортимента полуфабрикатов, требований разнообразного ассортимента, врецептуры, последовательности том числе региональных,приготовления, особенностей заказа. вегетарианских, дляРационально использовать диетического питания.продукты, полуфабрикаты. Температурный режим иСоблюдать температурный и правила приготовлениявременной режим процессов холодных и горячих сладкихприготовления. блюд, десертов, напитков.Изменять закладку продуктов в Виды, назначение исоответствии с изменением выхода правила безопаснойхолодных и горячих сладких блюд, эксплуатациидесертов, напитков. технологическогоОпределять степень готовности оборудования,холодных и горячих сладких блюд, производственногодесертов, напитков. инвентаря, инструментов,Доводить холодных и горячих посуды, используемых присладких блюд, десертов, напитков до приготовлении холодных ивкуса, до определенной консистенции. горячих сладких блюд,Владеть техниками, приемами десертов, напитков.приготовления холодных и горячих Нормысладких блюд, десертов, напитков. взаимозаменяемости сырья



Подбирать гарниры, соусы. и продуктов.Соблюдать санитарно- Ассортимент,гигиенические требования в процессе характеристика,приготовления пищи. кулинарное использование,Осуществлять взаимозаменяемость безопасностьпродуктов в процессе приготовления ароматических и красящиххолодных и горячих сладких блюд, веществ.десертов, напитков с учетом нормвзаимозаменяемости.Выбирать, подготавливать ииспользовать при приготовлениихолодных и горячих сладких блюд,десертов, напитков ароматические икрасящие вещества с учетом ихвзаимозаменяемости, сочетаемости сосновными продуктами, требованиямисанитарных норм и правил.Выбирать в соответствии соспособом приготовления, безопасноиспользовать технологическоеоборудование, производственныйинвентарь, инструменты, посудуХранение, отпуск Проверять качество готовых Техника порционирования,холодных и холодных и горячих сладких блюд, варианты оформлениягорячих сладких десертов, напитков перед отпуском, холодных и горячих сладкихблюд, десертов, упаковкой на вынос. блюд, десертов, напитков длянапитков Поддерживать температуру подачи подачи.холодных и горячих сладких блюд, Виды, назначение столовойдесертов, напитков на раздаче. посуды для отпуска с раздачи,Порционировать, сервировать и прилавка, контейнеров длятворчески оформлять холодных и отпуска на вынос холодных игорячих сладких блюд, десертов, горячих сладких блюд,напитков для подачи с учетом десертов, напитков



рационального использования ресурсов, разнообразного ассортимента, всоблюдением требований по том числе региональных.безопасности готовой продукции. Методы сервировки иСоблюдать выход холодных и подачи холодных и горячихгорячих сладких блюд, десертов, сладких блюд, десертов,напитков при их порционировании напитков.(комплектовании). Температура подачиХранить свежеприготовленные, холодных и горячих сладкиххолодных и горячих сладких блюд, блюд, десертов, напитковдесертов, напитков с учетом требований разнообразного ассортимента, впо безопасности, соблюдением режимов том числе региональных.хранения. Требования к безопасностиВыбирать контейнеры, хранения готовых холодных иупаковочные материалы, эстетично горячих сладких блюд,упаковывать готовые холодных и десертов, напитков.горячих сладких блюд, десертов, Правила маркированиянапитков на вынос и для упакованных холодных итранспортирования горячих сладких блюд,десертов, напитков, правилазаполнения этикетокВедение расчетов Рассчитывать стоимость холодных Ассортимент и цены нас потребителями и горячих сладких блюд, десертов, холодные и горячие сладкиепри отпуске напитков. блюда, десерты, напитки напродукции на Вести учет реализованных день принятия платежей.вынос, холодных и горячих сладких блюд, Правила торговли.взаимодействие с десертов, напитков. Виды оплаты по платежам.потребителями Пользоваться контрольно- Виды и характеристикапри отпуске кассовыми машинами при оформлении контрольно-кассовых машин.продукции с платежей. Виды и правилаприлавка/раздачи Принимать оплату наличными осуществления кассовыхденьгами; принимать и оформлять операций.безналичные платежи. Правила и порядок расчетаСоставлять отчет по платежам. потребителей при оплате



Поддерживать визуальный контакт наличными деньгами, прис потребителем. безналичной форме оплаты.Владеть профессиональной Правила поведения,терминологией. степень ответственности заКонсультировать потребителей, правильность расчетов соказывать им помощь в выборе потребителями.холодных и горячих сладких блюд, Правила общения сдесертов, напитков. Разрешать потребителями.проблемы в рамках своей компетенции Базовый словарный запасна иностранном языке.Техника общения,ориентированная напотребителя
ВД 5. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразногоассортимента»

Шифры Примерныйосваиваемых Наименование объем Действие Умения Знаниякомпетенций МДК нагрузки на(ПК и ОК) освоение
ПК 5.1.-5.5. МДК 05.01. 32 Подготовка, Выбирать, рационально размещать Требования охраны труда,на рабочем месте оборудование, пожарной безопасности иОК 01-07, Организация уборка рабочего инвентарь, посуду, сырье, материалы в производственной санитарии в09,10 приготовления, места повара при соответствии с инструкциями и организации питания.подготовки к выполнении работ регламентами, стандартами чистоты. Виды, назначение, правилареализации по приготовлению Проводить текущую уборку безопасной эксплуатациихлебобулочных, хлебобулочных, рабочего места кондитера в технологическогомучных мучных соответствии с инструкциями и оборудования,кондитерских кондитерских регламентами, стандартами чистоты. производственного инвентаря,изделий изделий Применять регламенты, стандарты инструментов,и нормативно-техническую весоизмерительных приборов,



документацию, соблюдать санитарные посуды и правила ухода затребования. ними.Выбирать и применять моющие и Организация работ надезинфицирующие средства. различных участкахВладеть техникой ухода за кондитерского цеха.весоизмерительным оборудованием. ПоследовательностьОрганизовывать обработку, выполнения технологическихподготовку яиц в соответствии с операций, современные методытребованиями санитарных норм и приготовления хлебобулочных,правил. мучных кондитерских изделий.Мыть вручную и в посудомоечной Регламенты, стандарты, вмашине, чистить и раскладывать на том числе система анализа,хранение посуду и производственный оценки и управления опаснымиинвентарь в соответствии со факторами (система НАССР) истандартами чистоты. нормативно-техническая
Соблюдать правила мытья документация, используемаякухонных ножей, острых, при приготовлениитравмоопасных частей хлебобулочных, мучныхтехнологического оборудования. кондитерских изделий.Соблюдать правила мытья и Возможные последствиястерилизации кондитерских мешков. нарушения санитарии иСоблюдать условия хранения гигиены.кухонной посуды, инвентаря, Требования к личнойинструментов гигиене персонала приПодбор, Выбирать оборудование, подготовкеподготовка к производственный инвентарь, производственногоработе, проверка инструменты, посуду в соответствии с инвентаря и кухоннойтехнологического видом работ на различных участках посуды.оборудования, кондитерского цеха. Правила безопасногопроизводственного Подготавливать к работе, проверять хранения чистящих,инвентаря, технологическое оборудование, моющих иинструментов, производственный инвентарь, дезинфицирующих средств,весоизмерительны инструменты, весоизмерительные



х приборов приборы в соответствии с предназначенных дляинструкциями и регламентами, последующегостандартамичистоты. использования.Соблюдать правила техники Правила утилизациибезопасности, пожарной безопасности, отходов.охраны труда Виды, назначениеПодготовка Выбирать, подготавливать упаковочных материалов,рабочего места материалы, посуду, контейнеры, способы хранения пищевыхдля оборудование для упаковки, хранения, продуктов.порционирования подготовки к транспортированию Виды, назначение(комплектования), готовых хлебобулочных, мучных оборудования, инвентаряупаковки на кондитерских изделий посуды, используемых длявынос готовых порционированияхлебобулочных, (комплектования) готовыхмучных хлебобулочных, мучныхкондитерских кондитерских изделий;изделий Способы и правилапорционирования(комплектования), упаковки навынос готовых хлебобулочных,мучных кондитерских изделий.Условия, сроки, способыхранения хлебобулочных,мучных кондитерских изделийусок
ПК 5.1.-5.5. 05.02. Процессы 128 Подготовка Оценивать наличие, подбирать в Правила выбора основныхосновных соответствии с технологическими продуктов и дополнительныхОК 01-07, приготовления, продуктов и требованиями, оценивать качество и ингредиентов с учетом их09,10 подготовки к дополнительных безопасность основных продуктов и сочетаемости,реализации ингредиентов дополнительных ингредиентов. взаимозаменяемости.хлебобулочных, Организовывать их хранение до Критерии оценки качествамучных момента использования. основных продуктов икондитерских Выбирать, подготавливать дополнительных ингредиентов,



изделий

Приготовлениехлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента

ароматические и красящие вещества всоответствии стребованиями используемых дляприготовления хлебобулочных,
санитарных норм и правил.

.

Выбирать, применять,комбинировать методы приготовленияхлебобулочных мучных, кондитерскихизделий с учетом типа питания, вида икулинарных свойств используемыхпродуктов и кондитерскихполуфабрикатов промышленногопроизводства, требований рецептуры,последовательности приготовления,особенностей заказа.Рационально использовать продукты,полуфабрикаты промышленногопроизводства, соблюдать температурныйи временной режим процессов

Ассортимент, рецептуры,пищевая ценность, требования ккачеству, методы приготовления

мучных кондитерскихизделий.Ассортимент,характеристикарегиональныхвидовсырья,продуктов
Взвешивать, измерять продукты,входящие в состав хлебобулочных,мучных кондитерских изделий. Правила расчетапотребности всырье ипищевых продуктах.Нормы в соответствии с рецептурой.Осуществлять взаимозаменяемость сырьяипродуктов в соответствии с нормамизакладки продуктов, особенностями заказа,сезонностью.

Правила составления заявки насклад
Использоватьрегиональные,сезонныепродукты дляприготовленияхлебобулочных, мучныхкондитерскихизделий.Оформлять заявки на продукты,расходные материалы, необходимые дляприготовления хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий

хлебобулочных, мучныхкондитерских изделийразнообразного ассортимента, втом числе региональных, длядиетического питания.Температурный режим иправила приготовленияхлебобулочных мучныхкондитерских изделий.Виды, назначениеиправила безопасной



приготовления: замеса теста, выпечкиизделий.Изменять закладку продуктов всоответствии с изменением выходахлебобулочных, мучных кондитерскихизделий.Определять степень готовностихлебобулочных, мучных кондитерскихизделий при выпечке.Доводить отделочныеполуфабрикаты до вкуса, тесто доопределенной консистенции.Владеть техниками, приемамизамеса теста, формования изделий,отделки, оформления готовых изделий.Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессеприготовления хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий.Осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в процессе приготовленияхлебобулочных мучных кондитерскихизделий с учетом нормвзаимозаменяемости.Выбирать, подготавливать ииспользовать при приготовленииароматические, красящие вещества сучетом соответствия их требованиямсанитарных норм и правил,взаимозаменяемости, сочетаемости сосновными продуктами.Выбирать в соответствии со

эксплуатациитехнологическогооборудования,производственногоинвентаря, инструментов,посуды, используемых приприготовлениихлебобулочных, мучныхкондитерских изделий.Нормывзаимозаменяемости сырьяи продуктов.Ассортимент,характеристика, правилаприменения, нормызакладки ароматических,красящих веществ.



способом приготовления, безопасноиспользовать технологическоеоборудование, производственныйинвентарь, инструменты, посуду
Хранение, отпуск Проверять качество готовых Техника порционирования,хлебобулочных, мучных кондитерских варианты оформленияхлебобулочных, изделий перед отпуском, упаковкой на хлебобулочных, мучныхмучных вынос. кондитерских изделий длякондитерских Порционировать, сервировать и подачи.изделий презентовать хлебобулочные, мучные Виды, назначение столовойкондитерские изделия для отпуска с посуды для отпуска с раздачи,учетом рационального использования прилавка, контейнеров дляресурсов, соблюдением требований по отпуска на выносбезопасности готовой продукции. хлебобулочных, мучныхСоблюдать выход хлебобулочных, кондитерских изделиймучных кондитерских изделий при их разнообразного ассортимента, впорционировании (комплектовании). том числе региональных.Хранить хлебобулочные, мучные Методы сервировки икондитерские изделия с учетом подачи хлебобулочных, мучныхтребований по безопасности, кондитерских изделий.соблюдением режимов хранения. Требования к безопасностиВыбирать контейнеры, хранения хлебобулочных,упаковочные материалы, эстетично мучных кондитерских изделий.упаковывать хлебобулочные, мучные Правила маркированиякондитерские изделия на вынос и для упакованных хлебобулочных,транспортирования мучных кондитерских изделий,правила заполнения этикетокВедение расчетов Рассчитывать стоимость Ассортимент и цены нас потребителями хлебобулочных, мучных кондитерских хлебобулочные, мучныепри отпуске изделий. кондитерские изделия на деньпродукции на Вести учет реализованных принятия платежей.вынос, хлебобулочных, мучных кондитерских Правила торговли.взаимодействие с изделий. Виды оплаты по платежам.



потребителями Пользоваться контрольно-кассовыми Виды и характеристикапри отпуске машинами при оформлении контрольно-кассовых машин.продукции с платежей. Виды и правилаприлавка/раздачи Принимать оплату наличными осуществления кассовыхденьгами; принимать и оформлять операций.безналичные платежи. Правила и порядок расчетаСоставлять отчет по платежам. потребителей при оплатеПоддерживать визуальный контакт наличными деньгами, прис потребителем. безналичной форме оплаты.Владеть профессиональной Правила поведения,терминологией. степень ответственности заКонсультировать потребителей, правильность расчетов соказывать им помощь в выборе потребителями.хлебобулочных, мучных кондитерских Правила общения сизделий. потребителями.Разрешать проблемы в рамках Базовый словарный запассвоей компетенции на иностранном языке.Техника общения,ориентированная напотребителя
Конкретизированные требования общепрофессиональных дисциплин

Переченьосваиваемых Наименование выделенных Объем Умения Знаниякомпетенций учебных дисциплин нагрузки(ПК и ОК)ПК 1.1-1.4 ОП. 01. 36 соблюдать санитарно- основные понятия и2.1-2.8 Основы микробиологии, эпидемиологические требования к термины микробиологии;3.1-3.6 физиологии питания, процессам производства и основные группы4.1-4.5 санитарии и гигиены реализации блюд, кулинарных, микроорганизмов, их морфологию5.1-5.5 мучных, кондитерских изделий, и физиологию;



ОК 1-11 закусок, напитков; микробиологию основныхобеспечивать выполнение пищевых продуктов;требований системы анализа, оценки основные пищевыеи управления опасными факторами инфекции и пищевые отравления;(ХАССП) при выполнении работ; возможные источникипроизводить санитарную микробиологического загрязненияобработку оборудования и инвентаря, в процессе производстваготовить растворы кулинарной продукции;дезинфицирующих и моющих методы предотвращениясредств; порчи сырья и готовой продукции;проводить органолептическую правила личной гигиеныоценку безопасности пищевого работников организации питания;сырья и продуктов; классификацию моющихрассчитывать энергетическую средств, правила их применения,ценность блюд; условия и сроки хранения;составлять рационы питания правила проведениядля различных категорий дезинфекции, дезинсекции,потребителей; дератизации;пищевые вещества и ихзначение для организма человека;суточную нормупотребности человека впитательных веществах;основные процессы обменавеществ в организме;суточный расход энергии;состав, физиологическоезначение, энергетическую ипищевую ценность различныхпродуктов питания;физико-химическиеизменения пищи в процессепищеварения;



усвояемость пищи,влияющие на нее факторы;нормы и принципырационального сбалансированногопитания для различных группнаселения;назначение диетического(лечебного) питания,характеристику диет;методики составлениярационов питанияПК 1.2-1.4 ОП.02. 36 проводить органолептическую ассортимент, товароведные2.2-2.8 Основы товароведения оценку качества и безопасности характеристики, требованияк3.2-3.6 продовольственных продовольственных продуктов и качеству, упаковке,4.2-4.5 товаров сырья; транспортированию и реализации,5.2-5.5 оценивать условия и условия и сроки храненияОК 1-11 организовывать хранение продуктов основных группи запасов с учетом требований продовольственных товаров;системы анализа, оценки и виды сопроводительнойуправления опасными факторами документации на различные(ХАССП); группы продуктов;оформлять учетно-отчетную методы контроля качества,документацию по расходу и безопасности пищевого сырья,хранению продуктов; продуктов;осуществлять контроль современные способыхранения и расхода продуктов обеспечения правильнойсохранности запасов и расходапродуктов;виды складских помещенийи требования к ним;правила оформления заказана продукты со склада и приемапродуктов, поступающих со склада



и от поставщиков;ПК 1.1-1.4 ОП.03. 36 организовывать рабочее место классификацию, основные2.1-2.8 Техническое оснащение и для обработки сырья, приготовления технические характеристики,3.1-3.6 организация рабочего полуфабрикатов, готовой продукции, назначение, принципы действия,4.1-4.5 места ее отпуска в соответствии с особенности устройства, правила5.1-5.5 правилами техники безопасности, безопасной эксплуатацииОК 1-11 санитарии и пожарной безопасности; различных групп технологическогоопределять вид, выбирать в оборудования;соответствии с потребностью принципы организациипроизводства технологическое обработки сырья, приготовленияоборудование, инвентарь, полуфабрикатов, готовойинструменты; кулинарной и кондитерскойподготавливать к работе, продукции, подготовки ее киспользовать технологическое реализации;оборудование по его назначению с правила выбораучётом правил техники безопасности, технологического оборудования,санитарии и пожарной безопасности, инвентаря, инструментов, посуды
правильно ориентироваться в для различныхпроцессовэкстренной ситуации приготовления и отпускакулинарной и кондитерскойпродукции;способы организациирабочих мест повара, кондитера всоответствии с видамиизготавливаемой кулинарной икондитерской продукции;правилаэлектробезопасности, пожарнойбезопасности;правила охраны труда ворганизациях питанияПК 1.1-1.4 ОП 04. 36 -проводить анализ состояния -принципы рыночной

2.1-2.8 Экономические и правовые рынка товаров и услуг в области экономики;



3.1-3.6 основы профессиональной профессиональной деятельности; -организационно-правовые4.1-4.5 деятельности -ориентироваться в общих формы организаций;5.1-5.5 вопросах основ экономики -основные ресурсы,ОК 1-11 организации питания; задействованные в-определять потребность в профессиональной деятельности;материальных, трудовых ресурсах; - способы-применять нормы трудового ресурсосбережения в организации;права при взаимодействии с -понятие, видыподчиненным персоналом; предпринимательства;-применять экономические и -виды предпринимательскихправовые знания в конкретных рисков, способы ихпроизводственных ситуациях; предотвращения и минимизации;-защищать свои права в -нормативно - правовыерамках действующего документы, регулирующиезаконодательства РФ хозяйственные отношения;-основные положениязаконодательства, регулирующеготрудовые отношения;-формы и системы оплатытруда; -механизм формированиязаработной платы;-виды гарантий,компенсаций и удержаний иззаработной платы.ПК 1.2-1.4 ОП.05. 32 - оформлять документы -виды учета, требования,2.2-2.8 Основы калькуляции и первичной отчетности и вести учет предъявляемые к учету;3.2-3.6 учета сырья, готовой и реализованной - задачи бухгалтерского4.2-4.5 продукции и полуфабрикатов на учета;5.2-5.5 производстве, -предмет и методОК 1-11 -оформлять документы бухгалтерского учета;первичной отчетности по учету -элементы бухгалтерскогосырья, товаров и тары в кладовой учета;



организации питания;-составлять товарный отчет задень; -определять процентнуюдолю потерь на производстве приразличных видах обработки сырья;- составлять план-меню,работать со сборником рецептурблюд и кулинарных изделий,технологическими и технико -технологическими картами;-рассчитывать цены наготовую продукцию иполуфабрикаты собственногопроизводства, оформлятькалькуляционные карточки;-участвовать в проведенииинвентаризации в кладовой и напроизводстве;-пользоваться контрольно-кассовыми машинами илисредствами автоматизации прирасчетах с потребителями;-принимать оплату наличнымиденьгами;-принимать и оформлятьбезналичные платежи;-составлять отчеты поплатежам

-принципы и формыорганизации бухгалтерского учета- особенности организациибухгалтерского учета вобщественном питании;- основные направлениясовершенствования,учетаиконтроля отчетности насовременном этапе;- формы документов,применяемых в организацияхпитания, их классификацию;- требования,предъявляемые к содержанию иоформлению документов;- права, обязанности иответственность главногобухгалтера;- понятие цены, ееэлементы, виды цен, понятиекалькуляции и порядокопределения розничных цен напродукцию собственногопроизводства;- Понятие товарооборотапредприятий питания, его виды иметоды расчета.- сущность плана-меню, егоназначение, виды, порядоксоставления;-правила документальногооформления движенияматериальных ценностей;



- источники поступленияпродуктов и тары;-правила оприходованиятоваров и тары материально-ответственными лицами,реализованных иотпущенных товаров;-методику осуществленияконтроля за товарными запасами;-понятие и виды товарныхпотерь, методику их списания;-методику проведенияинвентаризации и выявления еерезультатов;- понятие материальнойответственности,еедокументальноеоформление,отчетность материально-ответственных лиц;- порядок оформления иучета доверенностей;- ассортимент меню и ценына готовую продукцию на деньпринятия платежей;- правила торговли;- виды оплаты по платежам;- виды и правилаосуществления кассовых операций;- правила и порядокрасчетов с потребителями приоплате наличными деньгами и прибезналичной форме оплаты;- правилаповедения,



степень ответственности заправильность расчетов спотребителями.
ПК 1.1-1.4 ОП.06. 36 -выявлять опасные и вредные -законы и иные2.1-2.8 Охрана труда производственные факторы и нормативные правовые акты,
3.1-3.6 соответствующие им риски, содержащие государственные4.1-4.5 связанные с прошлыми, настоящими нормативные требования охраны
5.1-5.5 или планируемыми видами труда, распространяющиеся наОК 1-11 профессиональной деятельности; деятельность организации;

-использовать средства -обязанности работников вколлективной и индивидуальной области охраны труда;защиты в соответствии с характером -фактические иливыполняемой профессиональной потенциальные последствиядеятельности; собственной деятельности (или-участвовать в аттестации бездействия) и их влияние нарабочих мест по условиям труда, в т. уровень безопасности труда;ч. оценивать условия труда и уровень -возможные последствиятравмобезопасности; несоблюдения технологических-проводить вводный процессов и производственныхинструктаж помощника повара инструкций подчиненными(кондитера), инструктировать их по работниками (персоналом);вопросам техники безопасности на -порядок и периодичностьрабочем месте с учетом специфики инструктажей по охране труда ивыполняемых работ; технике безопасности;-вырабатывать и -порядок хранения иконтролировать навыки, использования средствнеобходимые для достижения коллективной и индивидуальнойтребуемого уровня безопасности защиты.трудаПК 1.1-1.4 ОП. 07. 36 профессиональную Общие умения2.1-2.8 Иностранный язык в терминологию сферы индустрии использовать языковые3.1-3.6 профессиональной питания, социально-культурные и средства для общения (устного





4.1-4.5 деятельности ситуационно обусловленные и письменного) на иностранном5.1-5.5 правила общения на иностранном языке на профессиональные и
ОК 1-11 языке; повседневныетемы;лексический и грамматический владеть техникой перевода (соминимум, необходимый для словарем) профессионально-чтения и перевода (со словарем) ориентированных текстов;иностранных текстов самостоятельнопрофессиональной совершенствовать устную инаправленности; письменную речь, пополнятьпростые предложения, словарный запас лексикой

распространенные за счет профессиональнойоднородных членов предложения направленности, а такжеи/или второстепенных членов лексическими единицами,предложения; необходимыми для разговорно-предложения утвердительные, бытового общения;вопросительные, отрицательные, Диалогическая речьпобудительные и порядок слов в участвовать в дискуссии/беседе
них; безличные предложения; на знакомуютему;сложносочиненные предложения: осуществлять запрос ибессоюзные и с союзами and, but; обобщение информации;имя существительное: его обращаться за разъяснениями;основные функции в Выражатьсвое отношениепредложении; имена (согласие, несогласие, оценку)существительные во к высказыванию собеседника,множественном числе, свое мнение по обсуждаемойобразованные по правилу, а также теме;исключения. вступать в общениеартикль: определенный, (порождение инициативныхнеопределенный, нулевой. реплик для начала разговора,Основные случаи употребления при переходе к новым темам);определенного и неопределенного поддерживать общение илиартикля. Употребление переходить к новой темесуществительных без артикля. (порождение реактивных





имена прилагательные вположительной, сравнительной ипревосходной степенях,образованные по правилу, а такжеисключения.наречия в сравнительной ипревосходной степенях.Неопределенные наречия,производные от some, any, every.Количественные местоименияmuch, many, few, a few, little, alittle.глагол, понятие глагола-связки.Образование иупотреблениеглаголовPresent,Past, Future Simple/Indefinite,Present,Past,FutureContinuous/Progressive, Present,Past,Future, Perfect

реплик – ответы на вопросысобеседника, а такжекомментарии, замечания,выражение отношения);завершать общениеМонологическая речьделать сообщения, содержащиенаиболее важную информациюпо теме, проблеме;кратко передавать содержаниеполученной информации;в содержательном планесовершенствовать смысловуюзавершенность, логичность,целостность, выразительность иуместность.Письменная речьнебольшой рассказ (эссе);заполнение анкет, бланков;написание тезисов, конспектасообщения, в том числе наоснове работы с текстом.Аудирование
понимать:основное содержание текстовмонологического и диалогическогохарактера в рамках изучаемых тем;● высказывания собеседника внаиболеераспространенныхстандартных ситуацияхповседневного общения.● Отделятьглавную



информацию от второстепенной;● выявлять наиболеезначимые факты;определять свое отношение кним, извлекать изаудиоматериалов необходимуюили интересующую информацию.Чтениеизвлекать необходимую,интересующую информацию;отделять главную информациюот второстепенной;использовать приобретенныезнания и умения в практическойдеятельности и повседневнойжизни.ПК 1.1 ОП.08. 36 предпринимать принципы обеспечения2.1 Безопасность профилактические меры для устойчивости объектов экономики,3.1 жизнедеятельности снижения уровня опасностей прогнозирования развития событий4.1 различного вида и их последствий в и оценки последствий при5.1 профессиональной деятельности и техногенных чрезвычайныхОК 1-11 быту; ситуациях и стихийных явлениях, виспользовать средства том числе в условияхиндивидуальной и коллективной противодействия терроризму какзащитыот оружиямассового серьезной угрозе национальнойпоражения; безопасности России;применять первичные средства основные видыпожаротушения; потенциальных опасностей и ихориентироваться в перечне последствия в профессиональнойвоенно-учетных специальностей и деятельности и быту, принципысамостоятельно определять среди них снижения вероятности ихродственные полученной реализации;специальности; основы военной службы и



применять профессиональные обороны государства;знания в ходе исполнения задачи и основныеобязанностей военной службы на мероприятия гражданскойвоинских должностях в соответствии обороны;с полученной специальностью; способы защиты населенияоказывать первую помощь от оружия массового поражения;пострадавшим меры пожарнойбезопасности и правилабезопасного поведения припожарах;организацию и порядокпризыва граждан на военнуюслужбу и поступления на нее вдобровольном порядке;область примененияполучаемых профессиональныхзнаний при исполненииобязанностей военной службы;порядок и правила оказанияпервой помощи пострадавшимОК 1-11 ОП.09 40 Использовать физкультурно- Роль физической культуры вФизическая культура оздоровительную деятельность для общекультурном,укрепления здоровья, достижения профессиональном и социальномжизненных и профессиональных развитии человека;целей; Основы здорового образа жизни;Применять рациональные приемы Условия профессиональнойдвигательных функций в деятельности и зоны рискапрофессиональной деятельности физического здоровья дляПользоваться средствами профессии (специальности)профилактики перенапряжения Средства профилактикихарактерными для данной профессии перенапряжения(специальности)



РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙПРОГРАММЫ
5.1. Учебный планПриложение5.2. Календарный учебный графикПриложение5.3. Рабочая программа воспитанияПриложение5.4. Календарный план воспитательной работыПриложение

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
6.1 Требования к материально-техническому обеспечению программы
6.1.1 Специальные помещения представляют собой учебные аудитории дляпроведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числегрупповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточнойаттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории,оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами,учитывающими требования международных стандартов.Перечень специальных помещений.Кабинеты:социально-экономических дисциплин;микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;товароведения продовольственных товаров;технологии кулинарного и кондитерского производства;иностранного языка;безопасности жизнедеятельности и охраны труда;технического оснащения и организации рабочего места.Лаборатории:учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд,кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);учебный кондитерский цех.Спортивный залЗалы:библиотека, читальный зал с выходом в интернет;актовый зал
6.1.2 Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и базпрактикиОбразовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09Повар, кондитер, располагает материально-технической базой,обеспечивающей проведениевсех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практическойработы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующимсанитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый дляреализации ООП перечень материально- технического обеспечения, включает в себя:Оснащение лабораторийЛаборатория «Учебная кухня ресторана»Рабочее место преподавателя.Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья,шкафдля столовой посуды).Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-медийные и интерактивные обучающие материалы).



Основное и вспомогательное технологическое оборудование:Весы настольные электронные;Пароконвектомат;Конвекционная печь или жарочный шкаф;Микроволновая печь;Расстоечный шкаф;Плита электрическая;Фритюрница;Электрогриль (жарочная поверхность);Шкаф холодильный;Шкаф морозильный;Шкаф шоковой заморозки;Льдогенератор;Тестораскаточная машина;Планетарный миксер;Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);Мясорубка;Овощерезка или процессор кухонный;Слайсер;Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;Миксер для коктейлей;Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);Машина для вакуумной упаковки;Кофемашина с капучинатором;Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);Кофемолка;Газовая горелка (для карамелизации);Набор инструментов для карвинга;Овоскоп;Нитраттестер;Машина посудомоечная;Стол производственный с моечной ванной;Стеллаж передвижной;Моечная ванна двухсекционная.Лаборатория «Учебный кондитерский цех»Рабочее место преподавателя.Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденныйстол, стулья, шкаф для столовой посуды).Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-медийные и интерактивные обучающие материалы).Основное и вспомогательное технологическое оборудование:Весы настольные электронныеКонвекционная печьМикроволновая печьПодовая печь (для пиццы)Расстоечный шкафПлита электрическаяШкаф холодильныйШкаф морозильныйШкаф шоковой заморозкиЛьдогенераторФризерТестораскаточная машина (настольная)Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)



Тестомесильная машина (настольная)Миксер (погружной)МясорубкаКуттер или процессор кухонныйСоковыжималки (для цитрусовых, универсальная)Пресс для пиццыЛампа для карамелиАппарат для темперирования шоколадаГазовая горелка (для карамелизации)Термометр инфрокрасныйТермометр со щупомОвоскопМашина для вакуумной упаковкиПроизводственный стол с моечной ваннойПроизводственный стол с деревянным покрытиемПроизводственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)Моечная ванна (двухсекционная)Стеллаж передвижнойТребования к оснащению баз практикРеализация образовательной программы предполагает учебную ипроизводственнуюпрактику.Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательнойорганизации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов,обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программпрофессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых припроведении чемпионатов и указанных в инфраструктурных листах конкурснойдокументации по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело, «Хлебопечение»(или их аналогов).Производственная практика реализуется в организациях общественного питания,обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,.Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих местпроизводственной практики должно соответствовать содержанию профессиональнойдеятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональнымикомпетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, сиспользованием современных технологий, материалов и оборудования.Кухня организации питания:Весы настольные электронные;Пароконвектомат;Конвекционная печь или жар;Микроволновая печь;Расстоечный шкаф;Плита электрическая;Фритюрница;Электрогриль (жарочная поверхность);Шкаф холодильный;Шкаф морозильный;Шкаф шоковой заморозки;Льдогенератор;Стол холодильный с охлаждаемой горкой;Тестораскаточная машина;Планетарный миксер;Диспенсер для подогрева тарелок;Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);Мясорубка;



Овощерезка;Процессор кухонный;Слайсер;Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
Миксер для коктейлей;Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);Машина для вакуумной упаковки;Кофемашина с капучинатором;Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);Кофемолка;Лампа для карамели;Аппарат для темперирования шоколада;Сифон;Газовая горелка (для карамелизации);Машина посудомоечная;Стол производственный с моечной ванной;Стеллаж передвижной;Моечная ванна двухсекционная.Кондитерский цех организации питания:Весы настольные электронныеКонвекционная печьМикроволновая печьПодовая печь (для пиццы)Расстоечный шкафПлита электрическаяШкаф холодильныйШкаф морозильныйШкаф шоковой заморозкиТестораскаточная машина (настольная)Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)Тестомесильная машина (настольная)Миксер (погружной)МясорубкаКуттерСоковыжималки (для цитрусовых, универсальная)Пресс для пиццыЛампа для карамелиАппарат для темперирования шоколадаСифонГазовая горелка (для карамелизации)Термометр инфрокрасныйТермометр со щупомОвоскопМашина для вакуумной упаковкиПроизводственный стол с моечной ваннойПроизводственный стол с деревянным покрытиемПроизводственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)Моечная ванна (двухсекционная)Стеллаж передвижной

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательнойпрограммы6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными и(или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой



дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учебное издание покаждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося.В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускаетсязамена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа неменее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке.Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией повсем учебным дисциплинам (модулям).6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья (приих наличии) должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебнымиизданиями, адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся.
6.3. Требования к организации воспитания обучающихся6.3.1. Условия организации воспитанияВыбор форм организации воспитательной работы основывается на анализеэффективности и практическом опыте.Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы собучающимися:– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания ит.д.)– массовые и социокультурные мероприятия;– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия;–деятельность творческих объединений, студенческих организаций;– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации;– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионатыи др);– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты,экскурсии и др.);– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся.
6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы
6.4.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическимиработниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализацииобразовательной программы на условиях договора, в том числе из числа руководителей иработников организаций, направление деятельности которых соответствует областипрофессиональной деятельности, и имеющими стаж работы в данной профессиональнойобласти не менее 3 лет.Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечаетквалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном справочникедолжностей руководителей, специалистов и служащих (далее - ЕКС), а такжепрофессиональном стандарте (при наличии).Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,получают дополнительное профессиональное образование по программам повышенияквалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельностикоторых соответствует области профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года сучетом расширения спектра профессиональных компетенций.Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениямставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющихопыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которыхсоответствует области профессиональной деятельности, в общем числе педагогическихработников, реализующих программы профессиональных модулей образовательнойпрограммы, не менее 25 процентов.



6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательнойпрограммы
6.5.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг пореализации образовательной программыРасчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализацииобразовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определениянормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательныхпрограмм среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) иукрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн.Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования пореализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату трудапреподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровнясредней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом ПрезидентаРоссийской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализациигосударственной социальной политики».

РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ФОНДОВ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ
7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной дляобразовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения понаправлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированныхкомпетенций выпускников требованиям ФГОС.ГИА проходит в виде демонстрационного экзамена (базового или профильногоуровня).7.2. Для проведения демонстрационного экзамена как процедуры государственнойитоговой аттестации по образовательной программе – программе подготовкиквалифицированных рабочих, служащих по профессии среднего профессиональногообразования 43.01.09 Повап, кондитер применяются оценочные материалы, разработанныеоператором демонстрационного экзамена.Оператором определен комплект оценочной документации (далее – КОД),разработанный на основе требований к результатам освоения образовательной программыСПО, установленных в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повап, кондитер.7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организациейразрабатывается программа государственной итоговой аттестации.



4.4.5. Требования к оснащению процесса демонстрационного экзамена в рамках государственной итоговой ПримерИнфраструктурного листа для проведения демонстрационного экзамена в рамках ГИА:
Оборудование, инструменты и мебель

№ Наименование* Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех Примечание Ед. измерения Кол-воп/п характеристики инструмента
Стол http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520-1 производственный - шт 12slash-1800-l1800х600х850 Один пароконвектоматустановлен наПодставка шоковой заморозке,

2 нержавеющая под - остальные шт 0пароконвектомат пароконвектоматы900х900х900 партотывные, для ихустановки нетребуются подставкиhttp://www.telesila.ru/electrolux-aos061esПароконвектомат http://www.ready.gr/gr/product/240913 13 Electrolux AOS061EС http://www.coffee-butik.ru/katalog/teplovoe- - шт 2(269000) oborudovanie/konvekcionnye-pechi/pech-konvektsionnaya- 1unox-xf-023.htmlВесы настольные http://www.altekpro.ru/catalog/vesy/vesy-elektronnye-4 электронные CAS - шт 12porcionnye-cas-sw-5w-odin-displey/SW-5WПлита электрическаяElectrolux http://oborud24.ru/products/plita-4-slash-konf-900sier-E9ECEH4QE0 electrolux-e9eceh4qe0-391041 65 ПЛИТА - штhttp://balttech.ru/catalog/teplovoe-oboruduvanie/indukcionnie- 2ИНДУКЦИОННАЯ pliti/tovar-5337.htmlELECTROLUX602107



ГастроемкостьLuxstahl из http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen-6 нержавеющей стали equipment/gastronorm-containers/gastronorm-containers-solid- - шт 24GN 1/2 327х265х20 stainless-steel/gastroemkost-gn-12-327kh265kh20-812-20/мм
7 Планетарный миксер http://www.kuhtorg.ru/catalog/Mikseryplanetarnye/108382/ - шт 6

http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration-equipment/chest-freezers-freezing/refrigeration-cabinets/refrigerated-cabinet-uc-400/ 3http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration-8 Шкаф холодильный - шт 1equipment/chest-freezers-freezing/refrigeration- 2cabinets/refrigerated-cabinet-r1400mc-coupe/https://coolexpert.ru/shop/index.php?action=show_info&id_goods=1554&from=yandex&ymclid=829985291744399604700002
Стеллаж 4-х9 уровневый http://partnerfood.ru/stellajy-mhm.html - шт 3800х500х1800Стол http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520-10 производственный - шт 12slash-1800-l1800х600х850Миксер ручной http://www.mvideo.ru/products/pogruzhnoi-blender-braun-11 (+насадка - шт 6mq535-sause-20027844блендер+стакан)

12 Смеситель холодной и на усмотрение организатора - шт 12горячей воды
13 Тарелка глубокая 28 http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%82%D0%B0%D1% - шт 21см, 250 мл 80%D0%B5%D0%BB%D0%BA%D0%B8
14 Тарелка плоская 32 см http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%82%D0%B0%D1% - шт 10080%D0%B5%D0%BB%D0%BA%D0%B8



15 Блюдо прямоугольное http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%82%D0%B0%D1% - шт 2120*36 см 80%D0%B5%D0%BB%D0%BA%D0%B8
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/pakety-i-

16 Корзина для мусора emkosti-dlya-musora/emkosti-dlya-musora-v- - шт 24pomeshheniyakh/korziny-dlya-bumag/korzina-dlya-musora-stamm-plastikovaya-chernaya-18-l/p/382415/
17 Набор кастрюль 5л, http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen- - шт 123л, 2л, 1.5л, 1.2л, 1л equipment/pots/

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BE%D118 Сотейник 0.6 л %82%D0%B5%D0%B9%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0% - шт 12B8http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BE%D119 Сотейник 0.8 л %82%D0%B5%D0%B9%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0% - шт 12B8
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BA%D0

20 Сковорода 24 см %BE%D0%B2%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%8 - шт 12B
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BA%D021 Сковорода 32 см %BE%D0%B2%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%8 - шт 12B

Гриль сковорода 24 http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BA%D022 %BE%D0%B2%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%8 - шт 7см BНабор разделочныхдосок.; пластик; http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen-H=18,L=600,B=400мм;23 equipment/cutting-boards/cutting-boards-500kh350kh18-red- - шт 12жёлтая, синяя, polypropylene/зелёная, красная,белая,



24 Мерный стакан http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen- - шт 12equipment/measuring-ware/jug-dimensional-1000-ml-yx-c189/
25 Венчик http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/confectionery- - шт 12equipment/corollas/nimbus-280-mm/
26 Миски нержавеющая http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D0%BC%D0%B8%D1 - шт 36сталь 25-28 см %81%D0%BA%D0%B8

http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/confectionery-27 Сито 24 см equipment/sita/sito-180-mm-s-ruchkoi-iz-nerzhaveiushchei- - шт 12stali-93-pro-01-18/
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen-28 Шенуа 20 см equipment/colanders-screens-sieves/conical-colander-220-mm- - шт 7520f/

29 Подставка для на усмотрение организатора - шт 7раделочных досок
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D0%BB%D0%BE%D0

30 Лопатки силиконовые %BF%D0%B0%D1%82%D0%BA%D0%B8+%D1%81%D0% - шт 36B8%D0%BB%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B5
31 Блендер ERGO MK- https://www.vitamix.com/home - шт 3767 [SX-767]; Vitomix32 Половник 0,3 л http://www.klenmarket.ru/search/?q=gjkjdybrb - шт 12Расходные материалы
№ Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех Примечание Ед. измерения Кол-воп/п характеристики инструмента

http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-
1 Пергамент рулон posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya- - шт 20plenka/bumaga-dlya-vypechki/bumaga-dlya-vypechki-8m-kh-38-sm-rulon-v-korobke-paclan/p/219438/



http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-
2 Фольга рулон 10м posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya- - шт 20plenka/folga-pishhevaya/folga-pishhevaya-alyuminevaya-paclan-30-sm-kh-10m-/p/87746/

Скатерть для http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/bumazhnaya-produktsiya-i-derzhateli/skaterti-3 презентационного - шт 10odnorazovye/skatert-v-rulone-laminirovannaya-belaya-120-sm-стола белая бумажная x-15-m/p/1545/
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i-

4 Вилки пластик 200 aksessuary/odnorazovaya-posuda/odnorazovye-stolovye- - шт 200pribory/vilki-odnorazovye/vilka-odnorazovaya-misteriya-belaya-165-mm-100-shtuk-v-upakovke-/p/301948/
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/bumazhnaya-produktsiya-i-derzhateli/bumazhnye-5 Бумажные полотенца polotentsa/polotentsa-bytovye/polotentsa-bumazhnye-myagkij- - шт 144znak-deluxe-s-tisneniem-dvukhslojnye-2-rulona-po-12-metrov-/p/214168/
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-

Губка для мытья tovary/uborochnyj-inventar/gubki-i-salfetki-dlya-6 kukhni/gubki/gubki-dlya-mytya-posudy-paclan-practi-10-shtuk- - шт 50посуды v-upakovke-porolonovye-v-assortimente-50kh80-mm-/p/144337/
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-

7 Поотенца х,б для tovary/uborochnyj-inventar/tekhnicheskie-tkani-i- - шт 72протир. тарелок 1х3 polotentsa/polotentse-vafelnoe-160-g-kv-m-40kh80-sm-beloe/p/3515/



http://www.komus.ru/katalog/tovary-dlya-doma/kukhnya/bumazhnye-salfetki-i-polotentsa/salfetki-i-
8 Салфетки бумажные bumazhnaya-produktsiya/salfetki-i-nosovye-platki/bumazhnye- - шт 301х100 salfetki-i-nosovye-platki/salfetki-bumazhnye/salfetki-bumazhnye-1-slojnye-24x24-sm-belye-100-shtuk-v-upakovke-/p/237/

Контейнеры http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/kontejnery-dlya-upakovki/kontejnery-9 одноразовые для пищ - шт 300plastikovye-dlya-kholodnykh-blyud/kontejner-750-ml-dlina-продуктов 500мл 139-mm-prozrachnyj-50-shtuk-v-upakovke-/p/574587/
Контейнеры http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/kontejnery-dlya-upakovki/kontejnery-10 одноразовые для пищ - шт 300plastikovye-dlya-kholodnykh-blyud/kontejner-350-ml-dlina-продуктов 300мл 108-mm-prozrachnyj-50-shtuk-v-upakovke-/p/574584/

http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-
11 Контейнеры 1000мл posuda/posuda/kontejnery-dlya-upakovki/kontejnery- - шт 300plastikovye-dlya-kholodnykh-blyud/kontejner-1000-ml-dlina-139-mm-i-prozrachnyj-500-shtuk-v-upakovke-/p/574616/

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i-
Стаканы одноразовые aksessuary/odnorazovaya-posuda/odnorazovye-stakany-i-12 chashki/stakany-odnorazovye/stakan-odnorazovyj-komus- - шт 200200мл plastikovyj-prozrachnyj-200-ml-50-shtuk-v-upakovke-/p/129476/

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/pakety-i-
Пакеты для мусора 30 emkosti-dlya-musora/pakety-dlya-tyazhelogo-musora/meshki-13 dlya-tyazhelogo-musora-na-180-280-litrov/meshki-dlya- - шт 300л musora-na-360-litrov-kontseptsiya-byta-chernye-60-mkm-10-shtuk-v-rulone-110kh140-sm-/p/559052/



http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/pakety-i-
Пакеты для мусора emkosti-dlya-musora/pakety-dlya-legkogo-musora/meshki-dlya-14 legkogo-musora-na-180-280-litrov/meshki-dlya-musora-na-220- - шт 300200 л litrov-udachnye-chernye-35-mkm-v-rulone-10-shtuk-88x135-sm-/p/391058/

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i-
Чашки пластиковые aksessuary/odnorazovaya-posuda/odnorazovye-stakany-i-15 chashki/chashki-odnorazovye/chashka-odnorazovaya-upax- - шт 100для горяч. unity-plastikovaya-korichnevaya-belaya-200-ml-50-shtuk-v-upakovke-/p/34171/
Перчатки http://www.komus.ru/katalog/spetsodezhda-i-силиконовые16 upakovka/odnorazovaya-odezhda/perchatki/perchatki- - шт 30одноразовые размер odnorazovye-lateksnye-r-r-m-paclan-100sht-up-/p/78103/М 250шт

http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/voda-
17 Вода 19л. -4 шт napitki-soki/butilirovannaya-voda/voda-pitevaya- - шт 10butilirovannaya-staro-mytishhinskij-istochnik-18-9-l-bez-zaloga-za-taru-/p/176107/

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-
18 Моющие средства tovary/bytovaya-i-professionalnaya-khimiya/sredstva-dlya- - шт 144450мл. kukhni/sr-va-dlya-mytya-posudy/sredstvo-dlya-mytya-posudy-pril-450-ml-balzam-v-assortimente-/p/34672/

"Тулбокс" Инструмент, который должен привезти с собой участник
№ Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех Ед. измерения Кол-воп/п характеристики инструментаПривозит, что считает
1 необходимым, кроме - - - -аналогичногооборудования и



инветаря, входящего воснащение площадки
На 1-го эксперта (конкурсная площадка)

Оборудование, инструменты и мебель
№ Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех Примечание Ед. измерения Кол-воп/п характеристики инструмента
1 Бумага 500 листов (на На усмотрение организатора - шт 5всех)2 Ручка шариковая На усмотрение организатора - шт 20
3 Степлер (на всех) На усмотрение организатора - шт 2
4 Ножницы (на всех) На усмотрение организатора - шт 2
5 Флешка (на всех) На усмотрение организатора - шт 2
6 Планшет формата А4 На усмотрение организатора - шт 15
7 Кофе машина + кофе На усмотрение организатора - шт 1

Общая инфраструктура конкурсной площадки
Оборудование, мебель, канцелярия и т.п.

№ Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех Примечание Ед. измерения Кол-во
п/п характеристики инструмента

Шкаф шоковой http://www.altekpro.ru/catalog/apparaty-dlya-shokovogo-1 ohlazhdeniya-i-zamorozki/shkaf-shokovoy-zamorozki- - шт 1заморозки electrolux-aofps061c-726346/
Кулер 19 л2 (холодная/горячая на усмотрение организатора - шт 1вода)3 Часы настенные на усмотрение организатора - шт 2

4 Огнетушитель на усмотрение организатора - шт 1углекислотный ОУ-1



5 Набор первой на усмотрение организатора - шт 1медицинской помощи
6 Столы для на усмотрение организатора - шт 1презентации
7 Микроволновая печь, http://www.whitegoods.ru/goods/65381.htm - шт 2мощность 0,7кВт
8 Фритюрница http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/the-thermal- - шт 1equipment/fryers/deep-fryer-ergo-ef-061/
9 Слайсер «Convito» http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/technological- - шт 1HBS-220JS equipment/slaisery/slicer-amitek-sg-250-rx/

Стол http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/neutral-10 производственный equipment/tables-production-and-cutting/tables-wall/buffet- - шт 31800х600х850 production-trim-the-wbs-2231500/
Машина для http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/weighing-and-вакуумной упаковки11 packaging-equipment/packaging-equipment/machine-for- - шт 1JEJU JDZ-260/PD или vacuum-packaging-mini-jumbo/аналог

СКЛАД
№ Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех Примечание Ед. измерения Кол-воп/п характеристики инструмента

Стол http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/neutral-1 производственный equipment/tables-production-and-cutting/tables-wall/buffet- - шт 21800х600х850 production-trim-the-wbs-2231500/
Весы настольные http://www.altekpro.ru/catalog/vesy/vesy-elektronnye-2 электронные CAS - шт 1porcionnye-cas-sw-5w-odin-displey/SW-5W

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



http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration-4 Морозильный шкаф equipment/chest-freezers-freezing/freezing-cabinets/wardrobe- - шт 1freezing-ee-07-stainless-steel-sv107-g/
Стол http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520-5 производственный - шт 1slash-1800-l1800х600х850

6 Смеситель холодной и на усмотрение организатора - шт 1горячей водыСтеллаж 4-х7 уровневый http://partnerfood.ru/stellajy-mhm.html - шт 3800х500х1800
8 Ножи поварские http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/knives/Profi_Luxstahl - шт 3/knife-povarskaya-8-200mm-profi-luxstahla-8000/

Набор разделочныхдосок.; пластик; http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen-H=18,L=600,B=400мм;9 equipment/cutting-boards/cutting-boards-500kh350kh18-red- - шт 1жёлтая, синяя, polypropylene/зелёная, красная,белая,10 Корзина для мусора на усмотрение организатора - шт 311 Стул на усмотрение организатора - шт 2
12 Контейнер для на усмотрение организатора - шт 12продуктов

ДЕГУСТАЦИОННАЯ 1
№ Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех Примечание Ед. измерения Кол-во
п/п характеристики инструмента
1 Стол переговорный , http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table- - шт 21800х880х760 folding-16-dm-rtdpld/
2 Стул http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t - шт 5ulipan/



http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/pakety-i-
3 Корзина для мусора emkosti-dlya-musora/emkosti-dlya-musora-v- - шт 1pomeshheniyakh/korziny-dlya-bumag/korzina-dlya-musora-stamm-plastikovaya-chernaya-18-l/p/382415/
4 Вилки нерж на усмотрение организатора - шт 30

ДЕГУСТАЦИОННАЯ 2
№ Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех Примечание Ед. измерения Кол-воп/п характеристики инструмента
1 Стол переговорный , http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table- - шт 11800х880х760 folding-16-dm-rtdpld/
2 Стул http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t - шт 5ulipan/

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/pakety-i-
3 Корзина для мусора emkosti-dlya-musora/emkosti-dlya-musora-v- - шт 1pomeshheniyakh/korziny-dlya-bumag/korzina-dlya-musora-stamm-plastikovaya-chernaya-18-l/p/382415/
4 Вилки нерж на усмотрение организатора - шт 30

КОМНАТА ИЛИ ЗОНА ЭКСПЕРТОВ
№ Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех Примечание Ед. измерения Кол-воп/п характеристики инструмента
1 Стол переговорный http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table- - шт 21800х880х760 folding-16-dm-rtdpld/
2 Стул http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t - шт 25ulipan/

http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-i-predmety-3 Вешалка 153х74х179 interera/veshalki-napolnye/klassicheskie-veshalki/veshalka- - шт 1napolnaya-attache-kr-10-l-na-5-person-chernaya/p/255254/



http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/pakety-i-
4 Корзина для мусора emkosti-dlya-musora/emkosti-dlya-musora-v- - шт 2pomeshheniyakh/korziny-dlya-bumag/korzina-dlya-musora-stamm-plastikovaya-chernaya-18-l/p/382415/

Проектор BenQ http://www.komus.ru/katalog/tekhnika/ofisnaya-5 tekhnika/proektsionnoe-oborudovanie/multimedia- - шт 1W1070+ proektory/proektor-benq-w1070-/p/503207/
Моноблок Lenovo6 IdeaCentre 300-23, http://www.notik.ru/goods/47619.htm - шт 1F0BY001NRK

Kyocera FS- http://compyou.ru/MFP/71621-MFU-4v1-Kyocera-FS-C8520MFP-1102MZ3NL0-puskovoy-komplekt-v-7 C8520MFP - шт 1komplekte.html?&utm_source=poisk-(1102MZ3NL0) podbor.ru&utm_medium=cpc

8 WI FI доступ в - шт 1интернетинтерактивная доска https://www.digis.ru/distribution/interactive_whiteboards_edu/19 SMART BOARD - шт 10915/SB480

№ Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех Примечание Ед. измерения Кол-воп/п характеристики инструмента
http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-i-predmety-1 Вешалка interera/veshalki-napolnye/klassicheskie-veshalki/veshalka- - 1napolnaya-attache-kr-10-l-na-5-person-chernaya/p/255254/



2 Стол переговорный http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table- - 1880х880х760 folding-16-dm-rtdpld/
3 Стул http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t - 12ulipan/

КОМНАТА ХРАНЕНИЯ ТУЛБОКСОВ

Дополнительные требования/комментарии
№ Наименование Тех характеристики инструмента Примечание Ед. измерения Кол-воп/п Электричество на1 помещение 380 вольт , 220-230, мощность 20 кВтпроведения ДЭ
2 Водопровод на 1 пост Горячая и холоднаядля участника
3 Канализация длямытья жирной посуды3 Склад 380 вольт , 220-230, мощность 20 кВт

Все двери должны5 быть оборудованызамками



ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА
Особенности образовательной программыВ рамках профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер предусмотрено освоение следующихсочетаний квалификаций/квалификаций: Повар, кондитер.Применяемые материалыДля разработки оценочных заданий по каждому из сочетаний квалификаций по профессии43.01.09 Повар, кондитер рекомендуется применять следующие материалы:

Квалификация(сочетаниеквалификаций)
Профессиональный стандарт КомпетенцияВорлдскиллс

Повар 33.011 Повар, утвержден приказом Министерства трудаи социальной защиты Российской Федерации от08.09.2015 г. № 610н., регистрационный № 39023
«Поварское дело»

Кондитер 33.010 Кондитер, утвержден приказом Министерстватруда и социальной защиты Российской Федерацииот 07.09.2015 г. № 597н., регистрационный № 38940
«Кондитерское дело»

Пекарь 33.014 Пекарь, утвержден приказом Министерстватруда и социальной защиты Российской Федерацииот 01.12.2015 г. № 914н., регистрационный № 40270
«Хлебопечение»

Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА
Оцениваемые основные видыдеятельности и профессиональныекомпетенции

Описание выполняемых в ходе процедур ГИА заданий

Демонстрационный экзамен1 Приготовление и подготовка кпрезентации и реализацииполуфабрикатов для блюд, кулинарныхизделий разнообразного ассортимента

Демонстрирует реальные производственные условиядля приготовления и подготовки к презентации иреализации полуфабрикатов для блюд, кулинарныхизделий разнообразного ассортимента2 Приготовление, оформление иподготовка к презентации и реализациигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок разнообразного ассортимента

Демонстрирует реальные производственные условиядля приготовления, оформления и подготовки кпрезентации и реализации горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок разнообразного ассортимента3 Приготовление, оформление иподготовка к презентации и реализациихолодных блюд, кулинарных изделий,закусок разнообразного ассортимента

Демонстрирует реальные производственные условиядля приготовления, оформления и подготовки кпрезентации и реализации холодных блюд, кулинарныхизделий, закусок разнообразного ассортимента4 Приготовление, оформление иподготовка к презентации и реализациихолодных и горячих сладких блюд,десертов, напитков разнообразногоассортимента

Демонстрирует реальные производственные условиядля приготовления, оформления и подготовки кпрезентации и реализации холодных и горячих сладкихблюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
5 Приготовление, оформление иподготовка к презентации и реализациихлебобулочных, мучных кондитерскихизделий разнообразного ассортимента

Демонстрирует реальные производственные условиядля приготовления, оформления и подготовки кпрезентации и реализации хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий разнообразного ассортимента
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