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Назначение фонда оценочных средств 

Фонд оценочных средств для государственной итоговой аттестации 

включают в себя: перечень компетенций, которые должны быть 

сформированы в целях определения соответствия результатов освоения 

обучающимися образовательной программы на защите выпускной 

квалификационной работы; соотнесение вида аттестационного испытания, 

кода проверяемой компетенции и структурных элементов задания на 

выполнение дипломной работы (оценочное средство); типовые задания или 

иные материалы, необходимые для оценки результатов освоения 

образовательной программы; описание показателей и критериев оценивания 

компетенций, описание шкал оценивания; методические материалы, 

определяющие процедуры оценивания результатов освоения образовательной 

программы. 

Фонд оценочных средств сформированы на основе ключевых 

принципов оценивания: 

- валидности: объекты оценки должны соответствовать поставленным 

целям обучения; 

- надежности: использование единообразных стандартов и критериев 

для оценивания достижений; 

- объективности: разные обучающиеся должны иметь равные 

возможности для достижения успеха. 

Основными параметрами и свойствами фонда оценочных средств 

являются: 

- компетентностный подход, соотнесение оценочных материалов с 

оцениваемыми компетенциями; 

- компетентностный подход при формировании критериев оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта практической деятельности 

обучающихся; 

- содержание (состав и взаимосвязь структурных единиц оценочных 

материалов); 

- объем (количественный состав оценочных материалов); 

- качество оценочных материалов в целом, обеспечивающее получение 

объективных и достоверных результатов при проведении ГИА. 
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РАЗДЕЛ I. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ, КОТОРЫМИ ДОЛЖЕН 

ОВЛАДЕТЬ ОБУЧАЮЩИЙСЯ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА  

 

Целью государственной итоговой аттестации является определение 

соответствия результатов освоения обучающимися программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, соответствующей 

требованиям Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты 

выпускной квалификационной работы (дипломная работа (дипломный 

проект) и демонстрационного экзамена в виде государственного экзамена. 

 

1.1. Перечень компетенций, которые должны быть сформированы в 

целях определения соответствия результатов освоения обучающимися 

образовательной программы на защите дипломной работы 

В результате освоения программы подготовки специалистов среднего 

звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, у 

выпускника должны быть сформированы общие и профессиональные 

компетенции, предусмотренные ФГОС СПО.  
Код 

компетен

ций 

Содержание 

компетенций 

Планируемые результаты освоения компетенций 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

Знать: 

актуальный профессиональный и социальный контекст, 

в котором приходится работать и жить;  

основные источники информации и ресурсы для 

решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах;  

структура плана для решения задач;  

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

Уметь: 

распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять ее 

составные части; определять этапы решения задачи;  

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах;  

реализовать составленный план;  
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оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

ОК 2. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Знать:  

номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

Уметь: 

определять задачи поиска информации; определять 

необходимые источники информации;  

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию;  

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;  

оформлять результаты поиска. 

ОК 3. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Знать:  

содержание актуальной нормативно-правовой 

документации;  

современная научная и профессиональная 

терминология;  

возможные траектории профессионального развития и 

самообразования 

Уметь: 

определять актуальность нормативноправовой 

документации в профессиональной деятельности;  

выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития 

ОК 4. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Знать:  

психология коллектива; 

 психология личности; 

основы проектной деятельности 

Уметь: 

организовывать работу коллектива и команды;  

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

Знать:  

особенности социального и культурного контекста;  

правила оформления документов. 

Уметь: 

излагать свои мысли на государственном языке;  

оформлять документы 

ОК 6. Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Знать:  

особенности традиции и общечеловеческие ценности; 

Уметь: 

демонстрировать свою гражданскую позицию. 

ОК 7. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

Знать:  

правила поведения в чрезвычайных ситуациях;  

Уметь: 

оказывать помощь тем, что оказался в чрезвычайно 

ситуации 
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ОК 8. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

Знать:  

средства сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности. 

Уметь: 

применять средства физической культуры в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Знать:  

современные средства и устройства информатизации;  

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

Уметь: 

применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач;  

использовать современное программное обеспечение 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Знать:  

правила построения простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика);  

лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности;  

особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

Уметь: 

понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые);  

понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы;  

строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые);  

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы. 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере.  

Знать: 

основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности;  

правила разработки бизнес-планов;  

порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

Уметь: 

выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи;  

презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности;  

оформлять бизнес-план;  

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 
Знать: 
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оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

Уметь: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования; 

Иметь практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности, обработке различными 

методами экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических 

и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, дичи. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения традиционных, экзотических и редких видов 

сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
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разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения традиционных, экзотических и редких видов 

сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов 

ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения традиционных, экзотических и редких видов 

сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты. 

Уметь: 



10 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов 

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

Уметь: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

Иметь практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

супов сложного 

ассортимента с учетом 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
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потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 
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правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 
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различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
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соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 
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упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
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авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции 

в соответствии с изменением спроса с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 
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материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

Иметь практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодной кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
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разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодной кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 
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ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодной кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 
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Уметь: 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодной кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 
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разработке ассортимента холодной кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Уметь: 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодной кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 4.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

Знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 
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материалов для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовление различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Знать: 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и 

напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодных и 

горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи холодных и горячих десертов, напитков. 

Уметь: 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 
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ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Знать: 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и 

напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодных и 

горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи холодных и горячих десертов, напитков. 

Уметь: 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

Знать: 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
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сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

актуальные направления в приготовлении десертов и 

напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодных и 

горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи холодных и горячих десертов, напитков. 

Уметь: 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Знать: 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и 

напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодных и 

горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи холодных и горячих десертов, напитков. 

Уметь: 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 
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разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Знать: 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и 

напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодных и 

горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи холодных и горячих десертов, напитков. 

Уметь: 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

Уметь: 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих 

веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 
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отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом 

требований к безопасности. 

Иметь практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих мест 

кондитера, пекаря, подготовке к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности 

кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов. 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Знать: 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе 

авторские, брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на 

продукты. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих 

веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом 

требований к безопасности. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке к использованию и хранении отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Знать: 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе 

авторские, брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на 

продукты. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих 

веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом 

требований к безопасности. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке к использованию и хранении отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Знать: 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе 

авторские, брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на 

продукты. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих 

веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом 

требований к безопасности. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке к использованию и хранении отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Знать: 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе 

авторские, брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на 

продукты. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих 

веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом 

требований к безопасности. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке к использованию и хранении отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей. 

Знать: 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе 

авторские, брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на 

продукты. 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих 

веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом 

требований к безопасности. 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке к использованию и хранении отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, различных 

видов меню с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Знать: 

принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

Уметь: 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения 

спроса; составлять калькуляцию стоимости готовой 

продукции; планировать, организовывать, контролировать 

и оценивать работу подчиненного персонала; 

Иметь практический опыт в: 

разработке различных видов меню, разработке и 

адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; организации 

ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 

ПК 6.2. Осуществлять текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного персонала 

с учетом взаимодействия 

с другими 

подразделениями. 

Знать: 

современные тенденции в области организации питания 

для различных категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; структуру 

организации питания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 

основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 

Уметь: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

организовывать рабочие места различных зон кухни;  

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

планировать, организовывать, контролировать и 

оценивать работу подчиненного персонала; 

Иметь практический опыт в: 
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обучении, инструктировании поваров, кондитеров, 

пекарей, других категорий работников кухни на рабочем 

месте. 

ПК 6.3. Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала. 

Знать: 

нормативные правовые акты в области организации 

питания различных категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания 

для различных категорий потребителей; 

основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом 

продуктов и движением готовой продукции; 

Уметь: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот. 

Иметь практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

Знать: 

методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; способы и 

формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов. 

Уметь: 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других 

категорий работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

Иметь практический опыт в: 

организации и контроле качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков по меню. 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

Знать: 

методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; способы и 

формы инструктирования персонала; 

Уметь: 
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работников кухни на 

рабочем месте. 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других 

категорий работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

Иметь практический опыт в: 

обучении, инструктировании поваров, кондитеров, 

пекарей, других категорий работников кухни на рабочем 

месте. 

 

1.2. Соотнесение вида аттестационного испытания, кода проверяемой 

компетенции и структурных элементов задания на выполнение 

дипломной работы 
Вид 

аттестационного 

испытания 

код проверяемой  компетенции Структурные 

элементы задания на 

выполнение 

дипломной работы 

(оценочное средство) 

 

Дипломная 

работа 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК08, ОК 09, ОК 10, ОК 11, ПК 1.1., 

ПК 1.2., ПК 1.3., ПК 1.4., ПК 2.1., ПК 2.2., 

ПК 2.3., ПК 2.4., ПК 2.5., ПК 2.6., ПК 2.7., 

ПК 2.8., ПК 3.1., ПК 3.2., ПК 3.3., ПК 3.4., 

ПК 3.5., ПК 3.6., ПК 3.7., ПК 4.1., ПК 4.2., 

ПК 4.3., ПК 4.4., ПК 4.5., ПК 4.6., ПК 5.1., 

ПК 5.2., ПК 5.3., ПК 5.4., ПК 5.5., ПК 5.6., 

ПК 6.1., ПК 6.2., ПК 6.3., ПК 6.4., ПК 6.5. 

качество основного 

текста дипломной 

работы 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК08, ОК 09, ОК 10, ОК 11, 

качество доклада на 

защите дипломной 

работы 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК08, ОК 09, ОК 10, ОК 11, 

качество 

презентации на 

защите дипломной 

работы 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК08, ОК 09, ОК 10, ОК 11, ПК 1.1., 

ПК 1.2., ПК 1.3., ПК 1.4., ПК 2.1., ПК 2.2., 

ПК 2.3., ПК 2.4., ПК 2.5., ПК 2.6., ПК 2.7., 

ПК 2.8., ПК 3.1., ПК 3.2., ПК 3.3., ПК 3.4., 

ПК 3.5., ПК 3.6., ПК 3.7., ПК 4.1., ПК 4.2., 

ПК 4.3., ПК 4.4., ПК 4.5., ПК 4.6., ПК 5.1., 

ПК 5.2., ПК 5.3., ПК 5.4., ПК 5.5., ПК 5.6., 

ПК 6.1., ПК 6.2., ПК 6.3., ПК 6.4., ПК 6.5. 

качество ответов на 

вопросы по 

содержанию 

дипломной работы 
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РАЗДЕЛ 2. ЗАДАНИЯ ИЛИ ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, НЕОБХОДИМЫЕ 

ДЛЯ ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

  

2.1. Перечень примерных тем выпускных квалификационных работ 
1. Организация и подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд региональной кухни сложного ассортимента с учетом видов 

и форм обслуживания. 

2. Организация и подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления закусок сложного ассортимента кухни с учетом видов и форм 

обслуживания. 

3. Организация приготовления и творческое оформление и подготовка к реализации 

супов сложного ассортимента региональной кухни с учетом видов и форм обслуживания. 

4. Организация приготовления и творческое оформление и подготовка к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

5. Организация приготовления и творческое оформление и подготовка к реализации 

супов региональной кухни сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

6. Организация приготовления и подготовка к реализации горячих соусов сложного 

ассортимента. 

7. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

8. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из круп сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

9. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из бобовых сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

10. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из макаронных изделий сложного ассортимента с учетом видов и 

форм обслуживания. 

11. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

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

кухни сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

12. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из яиц сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

13. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из творога сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

14. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из сыра сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

15. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки региональной кухни сложного ассортимента с 

учетом видов и форм обслуживания. 

16. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из рыбы сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

17. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

18. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья региональной кухни сложного 

ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 
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19. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из мяса сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

20. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из домашней птицы сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

21. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из дичи и кролика сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

22. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из кролика сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

23. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

региональной кухни, с учетом видов и форм обслуживания. 

24. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

25. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

26. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом видов 

и форм обслуживания. 

27. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

28. Организация приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

29. Организация приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из домашней птицы сложного ассортимента, с учетом видов и форм 

обслуживания. 

30. Организация приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента региональной 

кухни с учетом видов и форм обслуживания. 

31. Организация приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом видов и 

форм обслуживания. 

32. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

33. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

34. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих и холодных десертов сложного ассортимента региональной кухни с учетом видов 

и форм обслуживания. 

 

2.2. Перечень примерных заданий для демоэкзамена 
Комплект оценочной документации (КОД) № 1.1 разработан в целях организации и 

проведения демонстрационного экзамена по компетенции № 34 «Поварское дело» и 

рассчитан на выполнение заданий продолжительностью 6,5 часов. КОД № 1.1 

рекомендован для оценки освоения основных профессиональных образовательных 

программ и их частей, дополнительных профессиональных программ и программ 

профессионального обучения, а также на соответствие уровням квалификации. 

Задание включает в себя следующие разделы: 

1. Формат Демонстрационного экзамена 

2. Формы участия 
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3. Вид аттестации 

4. Модули задания, критерии оценки и необходимое время 

5. Необходимые приложения 

Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта 

компетенции № 34 «Поварское дело» (WorldSkills Standards Specifications, WSSS), 

проверяемый в рамках комплекта оценочной документации № 1.3 (Таблица 1) 

Таблица 1 

Раздел 

 

Наименование раздела WSSS Важность (%) Важность 

(%) 

1. Организация и управление работой. 1,60 

2. Навыки коммуникации и работы с клиентами. 1,50 

3. Санитария и гигиена, техника безопасности и нормы охраны 

здоровья, окружающая среда. 

5,00 

4. Знания об ингредиентах и меню. 2,15 

5. Подготовка ингредиентов. 6,00 

6. Применение различных методов тепловой обработки. 5,00 

7. Изготовление и презентация блюд. 10,30 

8. Приобретение и хранение пищевых продуктов, составление смет, 

учет. 

3,20 

 

Модуль 1: 
КОД демонстрационного экзамена имеет один модуль (B, F, C). 

Демонстрационный экзамен длится 6,5 часов в течение 1 дня, готовятся блюда 

задания, представленных ниже. Студенты могут организовать работу по своему желанию, 

но им необходимо учитывать время презентации каждого из блюда, указанного в 

расписании. 

В подготовительный день главный эксперт оглашает вариант задания. В случае если 

студенту необходимо заказать дополнительные продукты, или убрать лишние он делает это 

в подготовительный день, но при этом баллы за данный аспект вычитаются. 

Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с ингредиентами в 

соответствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые длязадания, необходимо заказать и 

предоставить организаторам за две недели до демонстрационного экзамена. В случае, если 

участник не отправил заявку на продукты в указанный срок, баллы за данный аспект 

вычитаются. Во время выполнения задания демонстрационного экзамена разрешается 

использовать только ингредиенты, предоставленные организатором. 

Если участник демонстрационного экзамена не выполняет требования техники 

безопасности, подвергает опасности себя или других сдающих, такой участник может быть 

отстранён от сдачи демонстрационного экзамена. 

Жеребьёвку проводит главный эксперт в подготовительный день до начала 

демонстрационного экзамена, далее студентам даётся 2 часа чистого времени для 

написания меню и окончательной заявки продуктов при необходимости. 

На выполнение задания демонстрационного экзамена (B, F, C) предусмотрено 4 

часа, без учёта подготовки и уборки рабочего места (0,5 часа) + 2 часа для написания меню, 

общая продолжительность выполнения задания демонстрационного экзамена 6,5 часов 

 

Критерии оценки выполнения задания демонстрационного экзамена 

Порядок оценки 

Оценку выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляет экспертная 

группа, возглавляемая главным экспертом. Допускается удаленное участие экспертной 

группы и/или главного эксперта с применением дистанционных технологий и электронных 
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ресурсов в проведении и /или оценке демонстрационного экзамена. В том числе с 

применением автоматизированной оценки результатов демонстрационного экзамена. 

Общее максимально возможное количество баллов задания по всем критериям 

оценки составляет 34,75. 
 

Таблица 2 
 

№ п/п 

Модуль, в 

котором 

используется 

критерий 

 
Критерий 

Время 

выполнен 

ия   Модуля 

Проверя 

емые 

разделы 

WSSS 

Балл 

ы 

Судейс 

кие 

Объек 

тивн ые 

 

Общ 

ие 

 

1. 
 Холодная закуска 

(finger food), в том 

числе работа 

 1,2,3,4,5, 

6,7,8 

 

14,60 
 

11,30 
 

25,90 

2. 1 Горячее блюдо – 6,5 1,2,3,4,5, 3,00 1,55 4,55 
 мясо  6,7,8 

3.  Десерт  1,2,3,4,5, 2,90 1,4 4,30 
   6,7,8 

 Итого 14,25 20,5 34,75 

 

Порядок перевода баллов в систему оценивания. 

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в 

соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной 

документации. 

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение 

задания демонстрационного экзамена, принимается за 100%. Перевод баллов в оценку 

осуществляется на основе таблицы № 1. Протокол фиксирует оценки за демонстрационный 

экзамен подписывается членами ГЭК, в т.ч. экспертной группой. 

Таблица 3 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного 

количества баллов к 

максимально 

возможному (в 

процентах) 0,00% 

 

0,00 -19,99% 

 

20,00-39,99% 

 

40,00-69,99% 

 

70,00-100,00% 

КОД 1.1 0-6,96 6,97-13,91 13.92-24,35 24,36 – 34,75 
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РАЗДЕЛ 3. ОПИСАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ 

ОЦЕНИВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ, ОПИСАНИЕ ШКАЛ 

ОЦЕНИВАНИЯ 

 

Оценивание защиты выпускной квалификационной работы 

При оценке выпускных квалификационных работ по специальности 

СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело итоговая оценка складывается 

на основе следующих показателей: 

1. Методические характеристики; 

2. Результат работы; 

3. Оформление работы. 

 

1. Оценка методических характеристик выпускной квалификационной работы 

Требования Оценка 

Во введении: 

1. В основном обоснована практическая актуальность темы для данной организации 

(ситуации) 

2. Указан адекватный специальности объект дипломной работы 

3. Предмет дипломной работы адекватен теме и цели, указывает на аспект или часть 

объекта 

4. Цель дипломной работы фиксирует ожидаемые результаты работы, адекватна теме 

и предмету 

5. Последовательность поставленных задач в целом позволяет достичь цели; 

структура работы (оглавление) в целом адекватна поставленным задачам 

В заключении: 

6. В выводах представлены основные результаты работы 

Удовлетвори

тельно 

Во введении: 

1. Обоснована практическая актуальность темы для данной организации (ситуации) 

2. Указан адекватный специальности объект дипломной работы 

3. Предмет дипломной работы адекватен теме и цели, указывает на аспект или часть 

объекта 

4. Цель дипломной работы фиксирует ожидаемые результаты работы, адекватна теме 

и предмету 

5. Последовательность поставленных задач в основном позволяет достичь цели; 

структура работы (оглавление) в основном адекватна поставленным задачам 

В заключении: 

6. В выводах представлены все результаты работы 

Хорошо 

Во введении: 

1. Обоснована практическая актуальность темы для данной организации (ситуации) 

2. Указан адекватный специальности объект дипломного исследования 

3. Предмет дипломной  работы адекватен теме и цели, указывает на аспект или часть 

объекта 

4. Цель дипломной работы фиксирует ожидаемые результаты работы, адекватна теме 

и предмету 

5. Последовательность поставленных задач позволяет достичь цели рациональным 

способом; структура работы (оглавление) полностью адекватна поставленным 

задачам 

В заключении: 

6. В выводах представлены все результаты работы в наиболее адекватной форме 

Отлично 
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2. Оценка результатов, полученных автором выпускной квалификационной 

работы 

Характеристики содержания и результатов работы Оценка 

1. Работа соответствует специальности 

2. Имеет место определенное несоответствие содержания работы заявленной теме 

3. Исследуемая проблема в основном раскрыта, но не отличается теоретической 

глубиной и аргументированностью  

4. Нарушена логика изложения материала, задачи раскрыты не полностью 

5. В работе не полностью использованы необходимые для раскрытия темы 

нормативные документы, научная литература, а также материалы исследований 

6. Теоретические положения слабо увязаны с практикой, практические рекомендации 

носят формальный бездоказательный характер;  

7. Содержание приложений не освещает решения поставленных задач. 

Удовлетвори

тельно 

1. Тема соответствует специальности;  

2. Содержание работы в целом соответствует дипломному заданию Работа актуальна, 

написана самостоятельно  

3. Дан анализ степени теоретического исследования проблемы  

4. Основные положения работы раскрыты при использовании актуальной 

нормативной документации;  

5. Теоретические положения сопряжены с практикой 

6. Представлены качественные и количественные показатели, характеризующие 

проблемную ситуацию 

7. Практические рекомендации обоснованы 

8. Приложения грамотно составлены и прослеживается связь с положениями 

дипломной работы 

9. Составлена библиография по теме работы. 

Хорошо 

1. Содержание работы соответствует выбранной специальности и теме работы 

2. Работа актуальна, выполнена самостоятельно 

Обстоятельно проработана нормативная база, регламентирующая соответствующие 

процессы с учетом последних изменений в законодательстве и нормативных 

документах по данной проблеме 

3. Материал изложен логично 

4. Теоретические положения органично сопряжены с практикой  

Даны представляющие практический интерес рекомендации, вытекающие из 

анализа проблемы (ситуации) 

5. В работе широко используются материалы бухгалтерского, налогового, 

статистического учета и отчетности, отобранные автором 

6.  В работе проведен количественный и качественный анализ проблемы, который 

иллюстрирует реальную ситуацию, приведены таблицы сравнений, графики, 

диаграммы, формулы, показывающие умение автора формализовать результаты 

исследования 

7. Широко представлена библиография по теме работы 

8. Приложения к работе иллюстрируют достижения автора и подкрепляют его 

выводы  

По своему содержанию и форме работа соответствует всем предъявленным 

требованиям 

Отлично 

 

3. Оценка оформления выпускной квалификационной работы 

Требования к оформлению дипломной работы Оценка 

1. Работа выполнена на стандартных листах бумаги формата А4, шрифт Times New 

Roman, кегль 14, интервал полуторный 
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2. Поля: сверху - 2 см, снизу – 2 см, справа – 1,5 см, слева 3,0 см 

3. Страницы пронумерованы арабскими цифрами, номер по центру внизу 

страницы, титульный лист не пронумерован 

4. Заголовки расположены по центру строк. В заголовках отсутствуют переносы. В 

конце заголовков отсутствуют знаки препинания. Отсутствуют заголовки в конце 

страниц. 

5. Знаки препинания проставлены непосредственно после последней буквы слова и 

отделены от следующего слова пробелом 

6. Абзацы напечатаны с красной строки, при этом от левого поля имеется отступ 

1,25 см. 

7. Все таблицы и рисунки имеют нумерацию и названия (над таблицей справа, под 

рисунком слева) 

8. На все таблицы и рисунки даны ссылки в тексте 

9. При использовании заимствованного материала применены ссылки причем 

однотипные (либо постраничные, либо концевые) 

10. Список литературы составлен в алфавитном порядке 

11. Описание каждого источника в списке литературы содержит фамилию 

(фамилии) автора (авторов), заглавие, место издания, год издания, либо дату, если 

издание периодическое, адрес web-страницы, если используются ресурсы Интернет 

(печатается в начале описания источника) 

 

Оценка «отлично» ставится за оформление дипломной работы, 

полностью отвечающее представленным требованиям. 

Оценка «хорошо» ставится за оформление дипломной работы, в целом 

отвечающее представленным требованиям, но при наличии отдельных 

отступлений не более чем по двум требованиям. 

Оценка «удовлетворительно» ставится за оформление дипломной 

работы, в целом отвечающее представленным требованиям, но при наличии 

отдельных отступлений не более чем по трем требованиям. 

Не может быть поставлена положительная оценка за оформление 

дипломной работы, если полностью не выполнены требования 1, 2, 7, 8, 10. 

Если осуществлено внедрение результатов работы (технологии, 

подхода, инструмента, метода, процедуры) в практику деятельности 

организации – это дает дополнительный балл. 

По результатам защиты дипломной работы Государственной 

экзаменационной комиссией  выставляется итоговая оценка («отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно») с учетом всех 

вышеприведенных критериев. Оценки «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно» означают успешное прохождение государственного 

аттестационного испытания.  

Кроме того, ГЭК отмечает лучшие работы, дает рекомендации по 

использованию результатов дипломных работ, публикации ее результатов в 

научной печати, представлению дипломных работ на конкурс выпускных 

квалификационных работ, рекомендует авторов лучших дипломных работ для 

продолжения учебы в вузе. 
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РАЗДЕЛ 4. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ 

ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

 

Защита выпускных квалификационных работ проводится в соответствии 

Порядком проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам – программам подготовки специалистов 

среднего звена по специальностям среднего профессионального образования, 

реализуемых в Дагестанском государственном университете народного 

хозяйства. 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не 

имеющий академической задолженности и в полном объеме выполнивший 

учебный план или индивидуальный учебный план по соответствующей 

программе подготовки специалистов среднего звена. 

Защита дипломных работ поводится в сроки, установленные 

календарным графиком учебного процесса университета и представляет собой 

заключительный этап аттестации выпускников на соответствие требованиям 

ФГОС. 

Не позднее чем за 30 календарных дней до дня проведения первого 

государственного аттестационного испытания ДГУНХ утверждает приказом 

расписание государственных аттестационных испытаний (далее - расписание), 

в котором указываются даты, время и место проведения государственных 

аттестационных испытаний и доводит расписание до сведения обучающегося, 

председателя и членов государственных экзаменационных комиссий, 

секретарей ГЭК, руководителей дипломных работ. При формировании 

расписания устанавливается перерыв между государственными 

аттестационными испытаниями продолжительностью не менее 7 календарных 

дней. 

 Заседания ГЭК правомочны, если в них участвуют не менее двух третей 

от числа лиц, входящих в состав комиссии. Заседания комиссии проводится 

председателем комиссии. Решение комиссии принимаются простым 

большинством голосов от числа лиц, входящих в состав комиссии и 

участвующих в заседании. При равном числе голосов председатель обладает 

правом решающего голоса.  

Решения, принятые комиссией, оформляются протоколами. В протоколе 

заседания государственной экзаменационной комиссии по защите дипломных 

работ отражаются перечень заданных обучающемуся вопросов и 

характеристика ответов на них, мнения председателя и членов 

государственной экзаменационной комиссии о выявленном в ходе 

государственного аттестационного испытания уровне подготовленности 

обучающегося к решению профессиональных задач, а также о выявленных 

недостатках в теоретической и практической подготовке обучающегося. 

Протоколы заседаний комиссий подписываются председателем и секретарем 

ГЭК.  

Программа государственной итоговой аттестации, включая требования 
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к дипломным работам и порядку их выполнения, критерии оценки результатов 

защиты дипломных работ, утвержденные ДГУНХ, а также порядок подачи и 

рассмотрения апелляций, доводятся до сведения обучающихся, не позднее чем 

за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации. 

ДГУНХ утверждает перечень тем дипломных работ, предлагаемых 

обучающимся (далее - перечень тем), и доводит его до сведения обучающихся 

не позднее чем за 6 месяцев до даты начала государственной итоговой 

аттестации. 

По письменному заявлению обучающегося (нескольких обучающихся, 

выполняющих дипломную работу совместно) ДГУНХ может в установленном 

им порядке предоставить обучающемуся (обучающимся) возможность 

подготовки и защиты дипломной работы по теме, предложенной 

обучающимся (обучающимися), в случае обоснованности целесообразности 

ее разработки для практического применения в соответствующей области 

профессиональной деятельности или на конкретном объекте 

профессиональной деятельности. 

Для подготовки дипломной работы за обучающимся (несколькими 

обучающимися, выполняющими дипломную работу совместно) приказом по 

ДГУНХ закрепляется руководитель дипломной работы из числа работников 

организации и при необходимости консультант (консультанты). 

После завершения подготовки обучающимся дипломной работы 

руководитель дипломной работы представляет на выпускающую кафедру 

письменный отзыв о работе обучающегося в период подготовки дипломной 

работы (далее - отзыв). В случае выполнения дипломной работы несколькими 

обучающимися руководитель дипломной работы представляет в ДГУНХ, на 

выпускающую кафедру отзыв об их совместной работе в период подготовки 

дипломной работы.  Дипломные работы по программам среднего 

профессионального образования не подлежат рецензированию. 

Соответствующая выпускающая кафедра обеспечивает ознакомление 

обучающегося с отзывом руководителя не позднее чем за 5 календарных дней 

до дня защиты дипломной работы. Дипломная работа, отзыв руководителя 

передаются в государственную экзаменационную комиссию не позднее чем за 

2 календарных дня до дня защиты дипломной работы. 

На заседании ГЭК секретарь представляет выпускника, отмечает 

своевременность представления дипломной работы на кафедру, наличие 

подписанного отзыва руководителя. Далее слово предоставляется выпускнику 

для доклада. Доклад обучающегося (10-15 минут, согласно регламенту, 

определенному ГЭК), защищающего дипломную работу, должен содержать 

последовательное изложение основных положений работы, результатов 

анализа возможных путей решения стоящих задач, результатов проведенных 

теоретических и практических исследований, выводы. 

 В процессе защиты обучающийся использует электронную 

презентацию полученных результатов, включая таблицы, графики, рисунки, 

диаграммы, фотографии и т.д. 

 Члены ГЭК, основываясь на докладе обучающегося и представленном 
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иллюстративном материале, ознакомившись с рукописью дипломной работы, 

заслушав отзыв руководителя и ответы обучающегося на вопросы и 

замечания, дают предварительную оценку дипломной работы и 

устанавливают соответствие уровня освоения образовательной программы. На 

закрытом заседании ГЭК путем голосования выставляются итоговые оценки 

за защиту дипломной работы. 

Успешное прохождение государственной итоговой аттестации является 

основанием для выдачи обучающемуся документа о среднем 

профессиональном образовании и о квалификации образца, установленного 

Министерством образования и науки Российской Федерации. 

При подготовке к защите дипломных работ могут быть полезны 

следующие локально-нормативные акты ДГУНХ и учебно-методические 

материалы: 

1. Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

основным образовательным программам высшего программам – программам 

подготовки специалистов среднего звена по специальностям среднего 

профессионального образования, реализуемых в Дагестанском 

государственном университете народного хозяйства. 

2. Программа государственной итоговой аттестации для специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. – Махачкала: ДГУНХ, 2023 г.  

  



44 

Лист актуализации фонда оценочных средств для государственной 

итоговой аттестации 

 

Фонд оценочных средств пересмотрен,  

обсужден и одобрен на заседании кафедры  

 

 
 

 
 

 

 

 

 

Фонд оценочных средств пересмотрен,  

обсужден и одобрен на заседании кафедры  

 

 
 

 
 

 

 

 

 

Фонд оценочных средств пересмотрен,  

обсужден и одобрен на заседании кафедры  

 

 
 

 
 

 

 

 

 

Фонд оценочных средств пересмотрен,  

обсужден и одобрен на заседании кафедры  

 
 

 

 

 

 

Протокол от «_____»________________ 20___ г. №_____ 

 

Зав. кафедрой _______________________ 

Протокол от «_____»________________ 20___ г. №_____ 

 

Зав. кафедрой _______________________ 

Протокол от «_____»________________ 20___ г. №_____ 

 

Зав. кафедрой _______________________ 

Протокол от «_____»________________ 20___ г. №_____ 

 

Зав. кафедрой _______________________ 


		2023-11-30T16:27:41+0300
	ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ "ДАГЕСТАНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ НАРОДНОГО ХОЗЯЙСТВА"




