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Назначение фонда оценочных средств 

Фонд оценочных средств составляется в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

учебной практике на соответствие их учебных достижений поэтапным 

требованиям программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по 

специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по учебной практике включает в себя: перечень компетенций с 

указанием этапов их формирования в процессе освоения ППССЗ; типовые 

задания, необходимые для оценки планируемых результатов обучения по 

учебной практике; методические материалы, определяющие процедуры 

оценивания знаний, умений и практического опыта, характеризующих этапы 

формирования компетенций. 

Фонд оценочных средств сформирован 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 оценочных материалов являются: 

- компетентностный подход, соотнесение оценочных материалов с 

оцениваемыми компетенциями; 

- компетентностный подход при формировании критериев оценки знаний, 

умений и навыков 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 текущего и 

промежуточного контроля. 
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РАЗДЕЛ I. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ С УКАЗАНИЕМ 

КВАЛИФИКАЦИОННЫХ ЗАДАНИЙ 

 

1.1. Перечень формируемых компетенций 

Код 

компетен

ции 

Наименование результата освоения практики 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

ОВД: ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

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. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
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региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ОВД: ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

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. 

ОВД: ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И 

ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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. 
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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. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

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. 

ОВД: ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, 

МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

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. 

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. 

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. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 

ОВД: ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ 

ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ 
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ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких 

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

дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

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. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 
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ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

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. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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. 

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. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

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. 

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. 

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. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 
 

1.2. Перечень компетенций с указанием квалификационных заданий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Планируемые результаты обучения по 

практике, характеризующие этапы 

формирования компетенций 

Квалификационн

ые задания 

ОК 2. 

Организовыв

ать 

собственную 

деятельность

, выбирать 

типовые 

методы и 

способы 

выполнения 

профессиона

льных задач, 

оценивать их 

эффективнос

ть и 

качество. 

Знать:  

методы и способы выполнения 

профессиональных задач; 

составные элементы поварского и 

кондитерского дела: цели, задачи, принципы, 

объекты, субъекты, виды. 

Уметь: 

эффективно организовывать собственную 

деятельность и решать профессиональные 

задачи 

 

- демонстрирует 

правильную 

последовательност

ь выполнения 

действий во время 

выполнения 

лабораторных, 

практических 

работ, заданий во 

время учебной, 

производственной 

практики; 

- составляет план 

лабораторной 

работы, 

выполнения 
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действий на 

практике. 

ОК 11. 

Планировать 

предпринима

тельскую 

деятельность 

в 

профессиона

льной 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 

владеет способами 

планирования и 

организации 

работы, 

самообразования, 

повышения 

квалификации, 

составления 

бизнес-плана 

ПК 2.1. 

Организовыв

ать 

подготовку 

рабочих 

мест, 

оборудовани

я, сырья, 

материалов 

для 

приготовлен

ия горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента 

в 

соответствии 

с 

инструкциям

и и 

регламентам

и. 

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 

демонстрирует 

навыки 

организации и 

проведении 

подготовки 

рабочих мест, 

эксплуатации 

производственного 

инвентаря.  
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различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

ПК 2.2. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

супов 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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. 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

горячей 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 
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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. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

непродолжит

ельное 

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; 

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 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

горячей 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 
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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. 

продуктов. 

ПК 2.4. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

горячих 

блюд и 

гарниров из 

овощей, 

круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

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, 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

горячей 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 
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й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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. 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 

ПК 2.5. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

горячих 

блюд из яиц, 

творога, 

сыра, муки 

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 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

горячей 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 
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с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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. 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 

ПК 2.6. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

Знать: 

ассортимент, требования к качеству, условия 

и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

горячей 

кулинарной 
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оформление 

и подготовку 

к реализации 

горячих 

блюд из 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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; 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 



18 

контроле качества и безопасности готовой 

кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 2.7. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

горячих 

блюд из 

мяса, 

домашней 

птицы, дичи 

и кролика 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

горячей 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 
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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. 

Осуществлят

ь разработку, 

адаптацию 

рецептур 

горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональны

х с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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; 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

горячей 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 
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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. 

Организовыв

ать 

подготовку 

рабочих 

мест, 

оборудовани

я, сырья, 

материалов 

для 

приготовлен

ия холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок в 

соответствии 

с 

инструкциям

и и 

регламентам

и. 

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 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 

демонстрирует 

навыки 

организации и 

проведении 

подготовки 

рабочих мест, 

эксплуатации 

производственного 

инвентаря.  
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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. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

непродолжит

ельное 

хранение 

холодных 

соусов, 

заправок с 

учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

холодной 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 
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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. 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 

ПК 3.3. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

салатов 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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, 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

холодной 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 
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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. 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 

ПК 3.4. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

канапе, 

холодных 

закусок 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

холодной 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 
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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. 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 

ПК 3.5. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

холодных 

блюд из 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

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. 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

холодной 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 
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й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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. 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 

ПК 3.6. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

холодных 

блюд из 

мяса, 

домашней 

птицы, дичи 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

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; 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

холодной 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос
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категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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. 

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 

ПК 3.7. 

Осуществлят

ь разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональны

х с учетом 

потребносте

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 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

холодной 

кулинарной 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 
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й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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. 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 

ПК 4.1. 
Организовыв

ать 

подготовку 

рабочих 

мест, 

оборудовани

я, сырья, 

материалов 

для 

приготовлен

ия холодных 

и горячих 

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; 

ассортимент, требования к качеству, условия 

и сроки хранения холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 

демонстрирует 

способность  

разработки 

ассортимента 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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сладких 

блюд, 

десертов, 

напитков в 

соответствии 

с 

инструкциям

и и 

регламентам

и. 

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. 
Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

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 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 
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холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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. 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 

ПК 4.3. 
Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

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 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 
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й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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. 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 

ПК 4.4. 
Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

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 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 
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я. 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. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

горячих 

напитков 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 
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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 4.6. 

Осуществлят

ь разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональны

х с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

контроля качества 

и безопасности 

готовой 

кулинарной 

продукции, а также 

хранения и расхода 

продуктов. 
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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. 

Организовыв

ать 

подготовку 

рабочих 

мест, 

оборудовани

я, сырья, 

материалов 

для 

приготовлен

ия 

хлебобулочн

ых, мучных 

кондитерски

х изделий 

разнообразно

го 

ассортимента 

в 

соответствии 

с 

инструкциям

и и 

регламентам

и. 

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, 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. 

демонстрирует 

способность 

приготовления 

отделочных видов 

теста для сложных 

горячих десертов. 

 

ПК 5.2. Знать: - имеет 
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Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, хранение 

отделочных 

полуфабрика

тов для 

хлебобулочн

ых, мучных 

кондитерски

х изделий. 

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 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

приготовления 

различными 

методами, 

творческом 

оформлении, 

эстетичной подаче 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

приготовления, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных; 

- имеет 

практический опыт 

приготовлении, 

хранении фаршей, 

начинок, 

отделочных 
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потребителей, видов и форм обслуживания; 

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. 

полуфабрикатов, 

подготовки к 

использованию и 

хранении 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства. 

ПК 5.3. 
Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочн

ых изделий и 

праздничног

о хлеба 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 
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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; 

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. 

приготовления 

различными 

методами, 

творческом 

оформлении, 

эстетичной подаче 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

приготовления, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных; 

- имеет 

практический опыт 

приготовлении, 

хранении фаршей, 

начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

подготовки к 

использованию и 

хранении 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства. 

ПК 5.4. 
Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

Знать: 

рецептуры, современные методы подготовки 

сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

хлебобулочных, 

мучных 



37 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерски

х изделий 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

кондитерских 

изделий с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

приготовления 

различными 

методами, 

творческом 

оформлении, 

эстетичной подаче 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

приготовления, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных; 

- имеет 

практический опыт 

приготовлении, 

хранении фаршей, 

начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

подготовки к 

использованию и 

хранении 

отделочных 
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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. 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства. 

ПК 5.5. 
Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживани

я. 

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, 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

приготовления 

различными 

методами, 

творческом 

оформлении, 
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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; 

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. 

эстетичной подаче 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

приготовления, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных; 

- имеет 

практический опыт 

приготовлении, 

хранении фаршей, 

начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

подготовки к 

использованию и 

хранении 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства. 

ПК 5.6. 
Осуществлят

ь разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочн

ых, мучных 

кондитерски

х изделий, в 

том числе 

авторских, 

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 

- имеет 

практический опыт 

разработки 

ассортимента 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 
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брендовых, 

региональны

х с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й. 

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; 

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; 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

- демонстрирует 

способность 

приготовления 

различными 

методами, 

творческом 

оформлении, 

эстетичной подаче 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

приготовления, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных; 

- имеет 

практический опыт 

приготовлении, 

хранении фаршей, 

начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

подготовки к 

использованию и 

хранении 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства. 
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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. 
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РАЗДЕЛ 2. ПЕРЕЧЕНЬ ЗАДАНИЙ/ВОПРОСОВ К СОБЕСЕДОВАНИЮ ВО 

ВРЕМЯ ПРОЦЕДУРЫ ЗАЩИТЫ ОТЧЕТА 

 

Примерные практические задания 

Задание 1 

1. Определить массу отходов при обработке 200кг картофеля в январе 

месяце 

2. Инструкция: Решение задачи целесообразно оформить в виде таблицы, в 

которую записать номер рецептуры по Сборнику рецептур, наименование сырья, 

массу сырья в кг (брутто, нетто) по Сборнику рецептур (т.е. на 1 кг готовой 

продукции) и массу сырья на заданное количество продукции (порций). 

Задание 2 

1. Определить количество отходов и потерь при холодной обработке 176,5 

кг говядины I категории 

2. Инструкция: Решение задачи целесообразно оформить в виде таблицы, в 

которую записать номер рецептуры по Сборнику рецептур, наименование сырья, 

массу сырья в кг (брутто, нетто) по Сборнику рецептур (т.е. на 1 кг готовой 

продукции) и массу сырья на заданное количество продукции (порций). 

Задание 3 

1. Определить, сколько порций сельди с гарниром можно приготовить из 

10кг сельди, разделанной на филе (мякоть). 

2. Инструкция: Решение задачи целесообразно оформить в виде таблицы, в 

которую записать номер рецептуры по Сборнику рецептур, наименование сырья, 

массу сырья в кг (брутто, нетто) по Сборнику рецептур (т.е. на 1 кг 

готовой продукции) и массу сырья на заданное количество продукции 

(порций). 

 

Задание 4 

1. Вычислить, сколько порций маринада овощного с томатом можно 

приготовить в апреле к рыбе под маринадом, по II колонке Сборника рецептур, 

если на производстве имеется 10кг моркови. 

2. Инструкция: Решение задачи целесообразно оформить в виде таблицы, в 

которую записать номер рецептуры по Сборнику рецептур, наименование сырья, 

массу сырья в кг (брутто, нетто) по Сборнику рецептур (т.е. на 1 кг готовой 

продукции) и массу сырья на заданное количество продукции (порций). 

Задание 5 

1. Сколько килограммов порционных ошпаренных кусков осетрины весом 

нетто без кожи и хрящей (Мн ошп.) получится из 57кг осетрины среднего 

размера весом брутто, поступившей с головой 

2. Инструкция: Решение задачи целесообразно оформить в виде таблицы, в 

которую записать номер рецептуры по Сборнику рецептур, наименование сырья, 

массу сырья в кг (брутто, нетто) по Сборнику рецептур (т.е. на 1 кг готовой 

продукции) и массу сырья на заданное количество продукции (порций). 

Задание 6 

1. Определить массу брутто капусты, необходимую в октябре для 

получения 50 кг очищенной. 
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2. Инструкция: Решение задачи целесообразно оформить в виде таблицы, в 

которую записать номер рецептуры по Сборнику рецептур, наименование сырья, 

массу сырья в кг (брутто, нетто) по Сборнику рецептур (т.е. на 1 кг готовой 

продукции) и массу сырья на заданное количество продукции (порций). 

Задание 7 

1. Определить массу отходов (кг) при обработке 40 кг горбуши 

неразделанной на филе с кожей, без костей. 

2. Инструкция: Решение задачи целесообразно оформить в виде таблицы, в 

которую записать номер рецептуры по Сборнику рецептур, наименование сырья, 

массу сырья в кг (брутто, нетто) по Сборнику рецептур (т.е. на 1 кг готовой 

продукции) и массу сырья на заданное количество продукции (порций). 

Задание 8 

1. Составить технологическую схему приготовления на блюдо салат 

Рыбный 

1. Инструкция: технологические схемы на приготовление блюд 

составляются в определенной последовательности алгоритма обработки сырья и 

технологического процесса, согласно Сборнику рецептур. 

Задание 9 

1. Составить технологическую схему приготовления блюда «Студень 

мясной» 

2. Инструкция: технологические схемы на приготовление блюд 

составляются в определенной последовательности алгоритма обработки сырья и 

технологического процесса, согласно Сборнику рецептур. 

Задание 10 

1. Определить массу брутто капусты, необходимую в октябре для 

получения 50 кг очищенной. 

2. Инструкция: Решение задачи целесообразно оформить в виде таблицы, в 

которую записать номер рецептуры по Сборнику рецептур, наименование сырья, 

массу сырья в кг (брутто, нетто) по Сборнику рецептур (т.е. на 1 кг готовой 

продукции) и массу сырья на заданное количество продукции (порций). 

 

Примерные задания для лабораторных занятий по учебной практике 

Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом изменения выхода готовых изделий, 

взаимозаменяемости сырья. 

Цель: - образовательная: формирование у обучающихся практических 

умений, знания для освоения технологического процесса приготовления блюд и 

кулинарных изделий 

-развивающая: развивать умение применять знания теории на практике, 

контролировать собственную деятельность, анализировать, сравнивать, делать 

выводы, развивать профессиональные интересы 

-воспитательная: формировать умения ответственно и качественно 

выполнять профессиональные функции, анализируя заданные требования и 

инструкции, способствовать аккуратности, бережного отношения к 

оборудованию, воспитывать инициативу и самостоятельность в трудовой 

деятельности. 
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Посуда, инвентарь, оборудование: Шкаф холодильный, машина 

тестомесильная, машина тестораскаточная, весы настольные, мукопросеиватель, 

шкаф расстоечный, пароконвектоматы, стол производственный, электрическая 

плита, взбивальная машина, миски, мерная кружка, кастрюли, нож, 

кондитерские листы, тортовые формы, капсулы, лопатки, кондитерские мешки с 

насадками, пергаментная бумага 

Теоретическое обоснование: 

Рецептуры кондитерских изделий – количественный расход отдельных 

видов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления 1 тонны не 

завернутых готовых изделий. 

 

 Рецептура служит трем основным целям: 

1) изготовление определенного сорта изделий с соблюдением 

установленных для них соотношений отдельных видов сырья, ароматических и 

вкусовых веществ; которые создают и придают изделию характерные только для 

него вкусовые и ароматические характеристики; 

2) определение стоимости расхода сырья на 1 т готовой продукции при 

калькуляции; 

3) для расчета потребности различного вида сырья на определенный 

период времени в соответствии с производственным заданием; 

4) для проектирования и расчета аппаратуры, необходимой для выработки 

определенного количества готовых изделий. 

 

Рецептуры делятся на: 

• сложные (многофазные); 

• простые (однофазные). 

Для того чтобы рассчитать рецептуру необходимы следующие исходные 

данные: 

1) технологические фазы при изготовлении изделий и их 

последовательность; 

2) расход сырья и полуфабрикатов в кг на фактическую загрузку по фазам; 

3) содержание сухих веществ в отдельных видах сырья и полуфабрикатах; 

4) содержание сухих веществ в готовой продукции (строго 

регламентируется в указателях рецептурных сборников); 

5) нормативы потерь сухих веществ сырья и полуфабрикатов по фазам; 

6) нормативы потерь сухих веществ сырья и полуфабрикатов на одну 

тонну готовой продукции; 

7) для смесей: процентное соотношение отдельных сортов, входящих в 

смесь. 

Для того чтобы найти выход готовой продукции по сухим веществам 

(графа 4) надо выход готовой продукции в натуральном выражении (графа 3) 

умножить на содержание сухих веществ в готовой продукции (графа 2) и 

разделить на 100 

 

Задание: 

Задание 1. Составить калькуляционную карту на торт «Сказка» 

Задание 2. Составить калькуляционную карту на пирожное «Картошка» 
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Задание 3. Составить калькуляционную карту на пирог бисквитный 

Задание 4. Ответить на контрольные вопросы 

Задание 5. Сделать отчет о проделанной работе 

 

Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера 

на различных участках и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды 

Цель: - образовательная: формирование у обучающихся практических 

умений, знания для освоения технологического процесса приготовления блюд и 

кулинарных изделий 

- развивающая: развивать умение применять знания теории на практике, 

контролировать собственную деятельность, анализировать, сравнивать, делать 

выводы, развивать профессиональные интересы 

- воспитательная: формировать умения ответственно и качественно 

выполнять профессиональные функции, анализируя заданные требования и 

инструкции, способствовать аккуратности, бережного отношения к 

оборудованию, воспитывать инициативу и самостоятельность в трудовой 

деятельности. 

Посуда, инвентарь, оборудование: Шкаф холодильный, машина 

тестомесильная, машина тестораскаточная, весы настольные, мукопросеиватель, 

шкаф расстоечный, пароконвектоматы, стол производственный, электрическая 

плита, взбивальная машина, миски, мерная кружка, кастрюли, нож, 

кондитерские листы, тортовые формы, капсулы, лопатки, кондитерские мешки с 

насадками, пергаментная бумага 

 

Задание: 

Задание 1. Определите все отделения для кондитерского цеха 

Задание 2. Определите требования с учетом продовольственного сырья 

Задание 3. Определить технологическое оборудование для кондитерского 

цеха 

Задание 4. Определить инвентарь для кондитерского цеха 

Задание 5. Определить количество кухонной посуды для кондитерского 

цеха 

 

Все решения оформить в таблицу: 

Например: 

Отделение Наименование. и 

марка 

 

Вид 

инвентаря 

 

Краткая 

хар-ка 

 

Вид 

кухонной 

посуды 

Краткая 

хар-ка 

 

      
      

Задание 6. Ответить на контрольные вопросы 

Задание 7. Сделать вывод о проделанной работе 

 

Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 



46 

Цель: - образовательная: формирование у обучающихся практических 

умений, знания для освоения технологического процесса приготовления блюд и 

кулинарных изделий 

- развивающая: развивать умение применять знания теории на практике, 

контролировать собственную деятельность, анализировать, сравнивать, делать 

выводы, развивать профессиональные интересы 

- воспитательная: формировать умения ответственно и качественно 

выполнять профессиональные функции, анализируя заданные требования и 

инструкции, способствовать аккуратности, бережного отношения к 

оборудованию, воспитывать инициативу и самостоятельность в трудовой 

деятельности. 

Посуда, инвентарь, оборудование: Шкаф холодильный, машина 

тестомесильная, машина тестораскаточная, весы настольные, мукопросеиватель, 

шкаф расстоечный, пароконвектоматы, стол производственный, электрическая 

плита, взбивальная машина, миски, мерная кружка, кастрюли, нож, 

кондитерские листы, тортовые формы, капсулы, лопатки, кондитерские мешки с 

насадками, пергаментная бумага 

 

Задание 1. Вам необходимо приготовить дрожжевое тесто с влажностью 

33% для 50шт кекса «Здоровье» массой 300г (рецептура № 92 Л-1). Сколько 

потребуется воды для замеса этого теста? 

Вода используется на замесе в различных количествах – в зависимости от 

вида теста и изделия, его рецептуры, от водопоглотительной способности муки. 

Вода способствует набуханию коллоидов муки, растворению составных частей 

муки и кристаллического сырья. При понижении влажности муки на 1%, а также 

с увеличением выхода муки поглотительная способность возрастает на 1,8 – 

1,9%. В кондитерской промышленности при использовании муки с влажностью, 

отличающейся от рецептурной (14,5%), производится пересчет количества муки 

на замес по сухим веществам. Ориентированный расчет количества воды, 

необходимого для замеса теста, осуществляется по формуле: 

 
где х - необходимое количество воды, г; 

А – заданная влажность теста, %; 

В – масса закладываемого в дежу сырья в натуре, г; 

С – масс сырь в сухих веществах, г. 

Пример. Масса сырья в натуре (В) для дрожжевого теста (ромовая баба, 

рецептура № 91 Л-1) составляет 7753,0г, масса сырья в сухих веществах (С) – 

6131,3г. Влажность теста должна быть 31-33%. При заданной влажности теста 

(А) 32% необходимое для замеса теста количество воды составит 1260,0г (с 

округлением до 10г), т. е.: 

 

 
 

Задание 2. Ответить на контрольные вопросы 
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Задание 3. Сделать вывод о проделанной работе. 

 

Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов. 
Цель - образовательная: формирование у обучающихся практических 

умений, знания для освоения технологического процесса приготовления блюд и 

кулинарных изделий 

-развивающая: развивать умение применять знания теории на практике, 

контролировать собственную деятельность, анализировать, сравнивать, делать 

выводы, развивать профессиональные интересы 

-воспитательная: формировать умения ответственно и качественно 

выполнять профессиональные функции, анализируя заданные требования и 

инструкции, способствовать аккуратности, бережного отношения к 

оборудованию, воспитывать инициативу и самостоятельность в трудовой 

деятельности. 

Посуда, инвентарь, оборудование: Шкаф холодильный, машина 

тестомесильная, машина тестораскаточная, весы настольные, мукопросеиватель, 

шкаф расстоечный, пароконвектоматы, стол производственный, электрическая 

плита, взбивальная машина, миски, мерная кружка, кастрюли, нож, 

кондитерские листы, тортовые формы, капсулы, лопатки, кондитерские мешки с 

насадками, пергаментная бумага 

Задание 1. Рассчитать расход сырья на приготовление 10 шт. пирожных с 

заварным кремом, пользуясь сборником рецептур. 

Задание 2. Рассчитать расход сырья на приготовление 45 шт. пирожных со 

сливочным кремом, пользуясь сборником рецептур. 

Задание 3. Рассчитать расход сырья на приготовление 125 шт. слоеных 

пирожных, пользуясь сборником рецептур 

Все решения оформить в таблицу: 

 

Например 

Расход сырья на п/ф Расход сырья на приготовление 10 шт(гр.) 

  

  

 

Рисование элементов оформления тортов, пирожных, выполняемых 

при помощи кондитерского мешка и корнетика 
Цель: - образовательная: формирование у обучающихся практических 

умений, знания для освоения технологического процесса приготовления блюд и 

кулинарных изделий 

-развивающая: развивать умение применять знания теории на практике, 

контролировать собственную деятельность, анализировать, сравнивать, делать 

выводы, развивать профессиональные интересы 

-воспитательная: формировать умения ответственно и качественно 

выполнять профессиональные функции, анализируя заданные требования и 

инструкции, способствовать аккуратности, бережного отношения к 

оборудованию, воспитывать инициативу и самостоятельность в трудовой 

деятельности. 
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Задание: 

Задание 1. Определите инструменты для оформления тортов и пирожных 

Задание 2. Определите основные способы украшений из кондитерского 

мешка 

Задание 3. Оформите торт из корнетика и кондитерского мешка 

Задание 4. Оформите пирожные из кондитерского мешка и корнетика 

 

Теоретическое обоснование: 
Одним из классических украшений для десертов является кайма из 

взбитых сливок. Добавив во взбитые сливки пару капель пищевого красителя, 

можно сделать кайму в тон десерту. 

На поверхности торта, покрытого кремом, проще всего нанести рисунок 

кондитерской гребенкой. Слегка прижимая тонкую гребенку к крему, ею 

проводят ровные или волнистые линии. 

Самые разнообразные узоры можно получить, выдавливая крем из 

металлических фасонных трубочек, вставленных в кондитерский мешок, или из 

бумажного корнетика. Из прямо срезанного корнетика можно отсаживать 

печенье и пирожное. При помощи корнетика с узким отверстием наносят кремом 

надписи, цифры и делают рисунки. Корнетик с прямым срезом дает возможность 

проводить линии, ставить точки, делать конусики, шишечки, иглы на ежике, 

сделанном из бисквита. Косо срезанным корнетиком можно сделать цветочки и 

нанести по краям торта красивые бордюры. Из клинообразно срезанного 

корнетика отсаживают кремы в виде листиков различной величины и формы. 

Наиболее популярен корнетик с зубчиками. При разной величине зубчиков 

можно сделать из крема разнообразные рисунки. Из корнетика с крупными 

зубчиками отсаживают тесто для фигурного печенья. 

 

РАЗДЕЛ 3. ОПИСАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ 

КОМПЕТЕНЦИЙ, ОПИСАНИЕ ШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ В РАМКАХ 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 

Оценивание квалификационных заданий  

Шкала оценок Показатели Критерии 

Отлично 

(высокий уровень 

сформированности 

компетенции) 

1. Полнота 

выполнения 

индивидуального 

задания; 

2. Правильность 

выполнения 

индивидуального 

задания; 

3. Своевременност

ь и 

Квалификационное задание 

выполнено в полном объеме, студент 

проявил высокий уровень 

самостоятельности и творческий 

подход к его выполнению 

Хорошо  

(достаточный 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

Квалификационное задание 

выполнено в полном объеме, 

имеются отдельные недостатки в 

оформлении представленного 

материала 
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Удовлетворительно  

(приемлемый 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

последовательность 

выполнения 

индивидуального 

задания. 

 

Квалификационное задание в целом 

выполнено, однако имеются 

недостатки при выполнении в ходе 

практики отдельных разделов 

(частей) задания, имеются замечания 

по оформлению собранного 

материала  

Неудовлетворитель

но 

(недостаточный 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

  

Квалификационное задание 

выполнено лишь частично, имеются 

многочисленные замечания по 

оформлению собранного материала 

 

Оценивание защиты отчета  

Шкала оценок Показатели Критерии 

Отлично 

(высокий уровень 

сформированности 

компетенции) 

1. Соответствие 

содержания отчета 

требованиям 

программы практики; 

2. Структурированн

ость и полнота 

собранного 

материала; 

3. Полнота устного 

выступления, 

правильность ответов 

на вопросы при 

защите. 

 

При защите отчета студент 

продемонстрировал глубокие и 

системные знания, полученные при 

прохождении практики, свободно 

оперировал данными исследования 

и внес обоснованные предложения. 

Студент правильно и грамотно 

ответил на поставленные вопросы. 

Студент получил положительный 

отзыв от руководителя 

Хорошо  

(достаточный 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

При защите отчета студент показал 

глубокие знания, полученные при 

прохождении практики, свободно 

оперировал данными исследования. 

В отчете были допущены ошибки, 

которые носят несущественный 

характер. Студент ответил на 

поставленные вопросы, но 

допустил некоторые ошибки, 

которые при наводящих вопросах 

были исправлены. Студент 

получил положительный отзыв от 

руководителя 

Удовлетворительно  

(приемлемый 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

Отчет имеет поверхностный анализ 

собранного материала, нечеткую 

последовательность его изложения 

материала. Студент при защите 

отчета по практике не дал полных и 

аргументированных ответов на 
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заданные вопросы. В отзыве 

руководителя имеются 

существенные замечания. 

Неудовлетворитель

но 

(недостаточный 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

  

Отчет не имеет детализированного 

анализа собранного материала и не 

отвечает установленным 

требованиям. Студент затрудняется 

ответить на поставленные вопросы 

или допускает в ответах 

принципиальные ошибки. В отзыве 

руководителя имеются 

существенные критические 

замечания. 

 

РАЗДЕЛ 4. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ 

ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) 

ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ 

ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ 

 

Результаты прохождения практики оцениваются посредством проведения 

промежуточной аттестации, как правило, в течение последнего дня периода 

практики. Формой промежуточной аттестации обучающихся по практике 

является зачет с оценкой (дифференцированный зачет).  

Зачет проводится в форме публичной защиты отчета по практике 

организованную руководителем практики от Университета / комиссией по 

проведению промежуточной аттестации, в состав которой помимо руководителя 

практики могут включаться педагогические работники кафедры, по которой 

обучающимися осуществляется прохождение соответствующей практики, 

представители организаций и предприятий, на базе которых проводилась 

практика. 

Защита отчета по практике, как правило, состоит в коротком докладе (8-10 

минут) студента и в ответах на вопросы по существу отчета. Общая 

продолжительность публичной защиты, как правило, не должна превышать 30 

минут. 

На основании соответствующего оформления текстовой и содержательной 

частей отчета, соблюдения правил по заполнению дневника, характеристики с 

места прохождения практики, аттестационного листа руководителя практики от 

Университета и результата защиты отчета студенту выставляется оценка. 

Результаты промежуточной аттестации по итогам оценки прохождения практики 

вносятся в экзаменационную ведомость и зачетную книжку обучающегося. 

Критериями оценки являются:  

 уровень теоретического осмысления студентами практической 

деятельности принимающей организации (ее целей, задач, содержания, методов);  
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 качество отчета по итогам практики;  

 степень и качество приобретенных студентами профессиональных 

умений;  

 уровень профессиональной направленности выводов и рекомендаций, 

сделанных студентами в ходе прохождения практики.  

«Отлично» выставляется студенту, который выполнил в срок и на высоком 

уровне весь намеченный объем работы, оформил отчет в соответствии со всеми 

требованиями.  

«Хорошо» выставляется студенту, который выполнил определенную ему 

программу работы, оформил отчет в соответствии с основными требованиями, 

обнаружил умение определять основные задачи и способы их решения, проявил 

инициативу в работе, но не смог вести творческий поиск или не проявил 

потребности в творческом росте.  

«Удовлетворительно» выставляется студенту, который выполнил 

программу работы, но не проявил глубоких знаний теории и умения применять 

ее на практике, допускал ошибки в постановке и решении задач.  

«Неудовлетворительно» выставляется студенту, который не выполнил 

программу практики, не подготовил отчета, допускал ошибки и нарушения 

дисциплины в ходе проведения практики.  

При прохождении практики и подготовке отчетной документации могут 

быть полезны следующие локально-нормативные акты ДГУНХ и учебно-

методические материалы: 

1. Положение о практике обучающихся, осваивающих основные 

образовательные программы среднего профессионального образования в 

ДГУНХ   

2. Рабочая программа учебной практики для специальности СПО 43.02.15 

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