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1. Общие положения

1.1. Программа государственной итоговой аттестации (далее - ГИА)
является составной частью программы подготовки специалистов среднего
звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и включает
в себя требования к знаниям, умениям и навыкам обучающегося в
соответствии с ФГОС, требования к результатам освоения программы
подготовки специалистов среднего звена по специальности, определяет вид
выпускной квалификационной работы, структуру ВКР и требования к ее
содержанию, объему, порядок выполнения ВКР, порядок защиты ВКР,
критерии оценки ВКР.

1.2. Программа и порядок проведения ГИА разработаны в соответствии
с требованиями:

- Федерального закона от 29 декабря 2012 г. №273-Ф3 «Об образовании в
Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями);

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и
кондитерское дело (зарегистрирован Министерством юстиции Российской
Федерации 20.12.2016 №44828);

- Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации «Об
утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по
образовательным программам среднего профессионального образования»
от 16 августа 2013 г. № 968 (в ред. Приказов Минобрнауки РФ от
31.01.2014 N 74, от 17.11.2017 N 1138);

- Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 31
января 2014  г.  № 74  «О внесении изменений в Порядок проведения
государственной итоговой аттестации по образовательным программам
среднего профессионального образования»;

- Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от
17.11.2017 г. № 1138 «О внесении изменений в Порядок проведения
государственной итоговой аттестации по образовательным программам
среднего профессионального образования, утвержденный приказом
Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа
2013 г. № 968»;

- Локального нормативного акта ГИЭФПТ «Положение о проведении
государственной итоговой аттестации по образовательным программам
среднего профессионального образования» от 20 декабря 2017 года;
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- Распоряжения МИНПРОСВЕЩЕНИЯ РОССИИ от 1 апреля 2019г. № Р-42
«Об утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с
использованием механизма демонстрационного экзамена»;

- Приказа Министерства Просвещения Российской Федерации от 08 ноября
2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной
итоговой аттестации по образовательным программам среднего
профессионального образования»;

-  Приказа Министерства Просвещения Российской Федерации от 05 мая 2022
г. № 311 «О внесении изменений в приказ Министерства просвещения
Российской Федерации от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным
программам среднего профессионального образования».

1.3. В соответствии с Законом Российской Федерации №273-Ф3 от
29.12.2012г. «Об образовании в Российской Федерации», государственная
итоговая аттестация студентов, завершающих обучение по программам
среднего профессионального образования, является обязательной и
проводится в порядке и в форме, которые установлены образовательной
организацией.

1.4. Государственная итоговая аттестация является завершающим
этапом оценки качества освоения обучающимися программы подготовки
среднего звена. Она проводится на основе принципов объективности и
независимости.

1.5. Целью государственной итоговой аттестации является
установление уровня подготовки выпускника к выполнению
профессиональных задач и соответствия его подготовки требованиям
Федерального государственного образовательного стандарта (ФГОС) и
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

1.6. Государственная итоговая аттестация по специальности 43.02.15
Поварское и кондитерское дело проводится в форме защиты выпускной
квалификационной работы (ВКР) и демонстрационного экзамена.

1.7. При условии успешного прохождения всех установленных видов
итоговых аттестационных испытаний, входящих в государственную
итоговую аттестацию, выпускнику Автономного образовательного
учреждения высшего образования Ленинградской области «Государственный
институт экономики, финансов, права и технологий» присваивается
соответствующая квалификация и выдается диплом государственного
образца о среднем профессиональном образовании.
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1.8. Демонстрационный экзамен проводится по компетенциям из
перечня компетенций Ворлдскиллс, утвержденного Союзом, при наличии
заявки на проведение демонстрационного экзамена, направленной в адрес
Союза в установленном порядке.

1.9. Задание является частью комплекта оценочной документации по
компетенции для демонстрационного экзамена. Комплект оценочной
документации включает требования к оборудованию и оснащению, застройке
площадки проведения демонстрационного экзамена, к составу экспертных
групп, участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена, а также
инструкцию по технике безопасности.
1.10. Комплекты оценочной документации размещаются в информационно-
телекоммуникационной сети "Интернет" на сайтах www.worldskills.ru и
http://www.esat.worldskills.ru не позднее 1 декабря и рекомендуются к
использованию для проведения государственной итоговой и промежуточной
аттестации по программам среднего профессионального образования.
1.11. Выбор компетенций и комплектов оценочной документации для целей
проведения демонстрационного экзамена осуществляется образовательной
организацией самостоятельно на основе анализа соответствия содержания
задания задаче оценки освоения образовательной программы (или ее части)
по конкретной профессии/специальности.

1.12. На демонстрационный экзамен выносятся профессиональные
задачи, которые могут отражать как один основной вид деятельности в
соответствии с ФГОС СПО, так и несколько основных видов деятельности.
Предпочтительнее конструирование комплексных задач, отражающих
наиболее полно профессиональную деятельность, к которой готовится
обучающийся.

1.13. Демонстрационный экзамен проводится на площадке,
аккредитованной Союзом в качестве центра проведения демонстрационного
экзамена. Аккредитация проводится бесплатно. Образовательная
организация самостоятельно определяет площадку для проведения
демонстрационного экзамена, которая может располагаться как в самой
образовательной организации, так и в другой организации на основании
договора о сетевом взаимодействии. Ответственность сторон, финансовые и
иные обязательства определяются договором о сетевом взаимодействии.

1.14. Лицам, прошедшим процедуру демонстрационного экзамена с
применением оценочных материалов, разработанных союзом, выдается
паспорт компетенций (Скиллс паспорт), подтверждающий полученный
результат, выраженный в баллах.

http://www.worldskills.ru/
http://www.esat.worldskills.ru/
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2. Порядок организации и сроки проведения государственной итоговой
аттестации

2.1. В целях определения соответствия результатов освоения
обучающимися программ подготовки специалистов среднего звена
соответствующим требованиям Федерального государственного
образовательного стандарта государственная итоговая аттестация проводится
государственной экзаменационной комиссией (ГЭК).

2.2. Государственная экзаменационная комиссия формируется из
педагогических работников образовательной организации и лиц,
приглашенных из сторонних организаций, в том числе педагогических
работников, представителей работодателей или их объединений, направление
деятельности которых соответствует области профессиональной
деятельности, к которой готовятся выпускники.

2.3. Для проведения демонстрационного экзамена в составе
государственной экзаменационной комиссии образовательная организация
создает экспертную группу (группы), которую возглавляет главный эксперт
(главные эксперты).

Состав государственной экзаменационной комиссии, включая состав
экспертной группы, утверждается распорядительным актом образовательной
организации.

2.4. Образовательная организация обеспечивает проведение
предварительного инструктажа студентов непосредственно в месте
проведения демонстрационного экзамена.

В ходе проведения демонстрационного экзамена в составе
государственной итоговой аттестации председатель и члены государственной
экзаменационной комиссии присутствуют на демонстрационном экзамене в
качестве наблюдателей.

2.5. Государственную экзаменационную комиссию возглавляет
председатель, который организует и контролирует деятельности ГЭК,
обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам.

Председатель ГЭК утверждается не позднее 20 декабря текущего года
на следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря) в установленном
порядке. Председателем государственной экзаменационной комиссии
утверждается лицо, не работающее в ГИЭФПТ, из числа:

- руководителей или заместителей руководителей организаций,
осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую
области профессиональной деятельности, к которой готовятся
выпускники;

- представителей работодателей или их объединений, направление
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деятельности которых соответствует области профессиональной
деятельности, к которой готовятся выпускники.

2.6. Председатель государственной экзаменационной комиссии по
решению образовательной организации и при условии наличия
соответствующего сертификата Ворлдскиллс может быть предложен в союз
для выполнения функций главного эксперта на площадке проведения
демонстрационного экзамена.

2.7. Порядок и сроки проведения государственных итоговых
аттестационных испытаний устанавливаются в соответствии с календарным
учебным графиком по программе подготовки специалистов среднего звена по
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, а также с учетом
требований соответствующего федерального государственного
образовательного стандарта среднего профессионального стандарта
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части, касающейся
требований к государственной итоговой аттестации выпускников, и
утверждаются не позднее, чем за полгода до начала государственной
итоговой аттестации. Студентам создаются необходимые для подготовки к
ГИА условия, проводятся консультации.

2.8. К ГИА допускаются обучающиеся, не имеющие академической
задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или
индивидуальный учебный план. Основанием для признания отсутствия
задолженностей выступают экзаменационные ведомости, отражающие
успеваемость обучающегося в течение всего периода обучения.

2.9. Лицам, не проходившим государственной итоговой аттестации по
уважительной причине, предоставляется возможность пройти ГИА без
отчисления. Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные
образовательной организацией сроки, но не позднее четырех месяцев после
подачи заявления лицом, не проходившим ГИА по уважительной причине.

2.10. Обучающиеся, не прошедшие государственную итоговую
аттестацию или получившие на государственной итоговой аттестации
неудовлетворительные результаты, проходят ГИА не ранее чем через шесть
месяцев после прохождения ГИА впервые. Для прохождения ГИА лицо, не
прошедшее ГИА по неуважительной причине или получившее на ГИА
неудовлетворительную оценку, восстанавливается в АОУ ВО ЛО ГИЭФПТ
на период времени, установленный образовательной организацией
самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным
графиком для прохождения ГИА повторное прохождение ГИА для одного
лица назначается образовательной организацией не более двух раз.
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3. Требования к результатам освоения программы подготовки
специалистов среднего звена (далее ППССЗ)

3.1. Программой подготовки специалистов среднего звена специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело предусматривается подготовка
выпускников к следующим видам профессиональной деятельности:

– организация и ведение процессов приготовления и подготовки к
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного
ассортимента;

– организация и ведение процессов приготовления, оформления и
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

– организация и ведение процессов приготовления, оформления и
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

– организация и ведение процессов приготовления, оформления и
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

– организация и ведение процессов приготовления, оформления и
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

– организация и контроль текущей, деятельности подчиненного
персонала;

– Повар;
– Кондитер

3.2. В результате освоения программы подготовки специалистов среднего
звена (ППССЗ) специалист по поварскому и кондитерскому делу должен
обладать следующими компетенциями:

Общие компетенции:
Код компетенции Формулировка компетенции

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам
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ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации,
необходимой для выполнения задач профессиональной
деятельности

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
личностное развитие.

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с
коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на
государственном языке с учетом особенностей социального и
культурного контекста.

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих
ценностей.

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды,
ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных
ситуациях.

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и
поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на
государственном и иностранном языках.

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в
профессиональной сфере.

Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями,
соответствующими видам деятельности:

Основные виды
деятельности

Код и наименование
компетенции
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ПМ.01.
Организация и
ведение процессов
приготовления и
подготовки к
реализации
полуфабрикатов
для блюд,
кулинарных
изделий сложного
ассортимента

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

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

ПМ.02.
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, 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

ПМ.03.
Организация и
ведение процессов

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

ПК 3.2. 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

ПМ.04.
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
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
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ПМ.05.
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

ПМ.06.
Организация и
контроль текущей
деятельности
подчиненного
персонала

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и
кондитерской продукции, различных видов меню с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию
деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с
другими подразделениями
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности
подчиненного персонала

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей
деятельности подчиненного персонала

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров,
кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на
рабочем месте

4. Структура выпускной квалификационной работы (ВКР) и требования
к ее содержанию, объему

4.1. Выпускная квалификационная работа способствует
систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии или
специальности при решении конкретных задач, а также выяснению уровня
подготовки выпускника к самостоятельной работе.
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4.2. Выпускная квалификационная работа выполняется в виде
дипломной работы.

4.3. Выпускная квалификационная работа (дипломная работа) должна
иметь актуальность, новизну и практическую значимость. Обязательное
требование для выпускных квалификационных работ - соответствие
тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или
нескольких профессиональных модулей.

4.4. Содержание выпускной квалификационной работы (дипломной
работы) включает в себя:

Дипломная работа должна иметь следующие разделы:
- титульный лист;
- содержание;
- Введение
- Основная часть
- Заключение
- Список литературы
- Приложения

1. Титульный лист – отпечатанная типографическим способом форма
(приложение 6).

2. Задание по дипломной работе – заполненная форма в соответствии с
приложением 1.

3. Содержание (оглавление) – последовательное изложение названий
разделов, глав и т.д..

4. Введение. Во введении излагается актуальность темы,
перечисляются зарубежные и отечественные специалисты, учёные, внесшие
вклад в теорию и практику вопроса, объект исследования и вид деятельности,
на примере которого пишется дипломная работа. Предмет исследования – это
выбранная тема по модулю. Цель – поиск путей улучшения деятельности
предприятия. Задача – это решение поставленной цели – обобщить материал
исследования и дать оценку, разработать мероприятия. Структура работы:
даётся аннотация по главам, описывается, чему посвящена каждая глава,
указывается общий объем дипломной работы в страницах, рисунки, таблицы,
примечания, список литературы, количество наименований.

5. Основная часть
Основная часть выпускной квалификационной работы включает главы,

подразделяемые на параграфы, последовательно и логично раскрывающие
содержание исследования.
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6. Заключение. В заключении подводится итог проведенного
исследования. Вкратце освещается теория вопроса по материалам первой
части. Далее в сжатой форме освещаются основные положения, написанные
в практической части. Основное внимание нужно уделить рекомендациям,
которые разработаны для предприятия.

7. Список используемых источников включает только те источники,
которые проработаны и использованы в работе. Список ранжирован по
алфавиту и пронумерован. Источники должны быть актуальны. Должны
быть использованы публикации последних 5 лет. В перечень источников
должны включатся разнообразные материалы. Используемые источники
должны располагаться в следующем порядке:

· Нормативно-правовые материалы,
· Специальная литература,
· Интернет-ресурсы.

8. Приложения должны включать вспомогательный материал и быть
пронумерованы. Их объем не ограничивается. Они могут быть
сброшюрованы отдельным томом. Прилагаются ксерокопии документов,
сертификатов, накладных, рисунков, и др.

4.5. Общий объем работы должен составлять 30-50 страниц без списка
литературы и приложений. Допускается незначительное превышение данных
рекомендаций.

5. Порядок выполнения ВКР
5.1. Темы выпускных квалификационных работ разрабатываются

преподавателями по профессиональным дисциплинам специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело, согласовываются и утверждаются
методической комиссией.

5.2. Студенту предоставляется право выбора темы выпускной
квалификационной работы вплоть до предложения своей темы с
необходимым обоснованием целесообразности ее написания.

5.3. Для подготовки выпускной квалификационной работы каждому
студенту назначается руководитель, выбираемый из числа преподавателей,
ведущих профессиональные модули. Также назначаются, при
необходимости, два консультанта из числа преподавателей, ведущих
соответствующие дисциплины.

5.4. Закрепление тем выпускных квалификационных работ за
студентами (с указанием руководителей) оформляется приказом ректора
Института и выдается студенту перед выходом на преддипломную практику
в соответствии с графиком учебного процесса. По утвержденным темам
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руководители выпускных квалификационных работ разрабатывают
индивидуальные задания для каждого студента.

5.5. Выпускные квалификационные работы подлежат обязательному
внутреннему заключению и внешнему рецензированию работодателя.

5.6.При включении демонстрационного экзамена в состав
государственной итоговой аттестации под тематикой выпускной
квалификационной работы понимается наименование комплекта оценочной
документации по компетенции. При этом тематика выпускной
квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или
нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную
программу среднего профессионального образования.

6. Порядок защиты ВКР
6.1. Студент, завершивший работу над дипломным проектом,

представляет государственной экзаменационной комиссии в день защиты
готовый дипломный проект, внутреннее заключение по дипломному проекту
и внешнюю рецензию работодателя. Кроме этого, на заседание
Государственной экзаменационной комиссии представляются следующие
документы:

- государственные требования к минимуму содержания и уровню
подготовки выпускников по специальности 43.02.15 Поварское и
кондитерское дело;

- программа государственной итоговой аттестации;
- зачетные книжки студентов;
- материалы справочного характера, нормативные документы,

разрешенные к использованию при защите дипломных работ по
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело;

- приказ руководителя института о составе ГЭК;
- приказ о допуске студентов к ГИА;
- утвержденный график защиты дипломных проектов,
- сведения об успеваемости студентов.
6.2. Защита выпускной квалификационной работы проводится в

соответствии с утвержденным расписанием на открытом заседании
государственной экзаменационной комиссии. по специальности 43.02.15
Поварское и кондитерское дело.

Качество выпускной квалификационной работы оценивается
руководителем с учетом соблюдения требований настоящих методических
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указаний, а также самостоятельности, последовательности и глубины
изложения основных вопросов темы.

6.3. Защита ВКР проводится на открытых заседаниях государственной
экзаменационной комиссии с участием не менее двух третей ее состава.

6.4. На защиту выпускной квалификационной работы отводится не
более 20 минут. Процедура защиты устанавливается председателем
государственной экзаменационной комиссии по согласованию с членами
комиссии.

6.5. Защита включает в себя доклад примерно на 7-10 минут, в котором
выпускник должен изложить цель, содержание и результаты исследования.
Во время доклада обучающийся может использовать подготовленный
наглядный материал, иллюстрирующий основные положения выпускной
квалификационной работы.

6.6. После завершения доклада члены ГЭК задают студенту вопросы,
как непосредственно связанные с темой выпускной квалификационной
работы, так и близко к ней относящиеся. При ответах на вопросы студент
имеет право пользоваться своим дипломным проектом.

6.7. После окончания дискуссии студенту предоставляется
заключительное слово. В своем заключительном слове студент должен
ответить на замечания рецензента, соглашаясь с ними или давая возможные
обоснования.

6.8. Оценка за защиту ВКР выставляется решением государственных
экзаменационных комиссий. Результаты определяются оценками «отлично»,
«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в
тот же день после оформления в установленном порядке протоколов
заседаний государственных экзаменационных комиссий.

6.9. Решения государственных экзаменационных комиссий
принимаются на закрытых заседаниях простым большинством голосов
членов комиссии участвующих в заседании, при обязательном присутствии
председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос
председательствующего на заседании государственной экзаменационной
комиссии является решающим.

7. Порядок проведения государственной итоговой аттестации для
выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья

7.1. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями
здоровья итоговая аттестация проводится с учетом особенностей
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психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния
здоровья таких выпускников.

7.2. При проведении итоговой аттестации обеспечивается соблюдение
следующих общих требований: проведение государственной итоговой
аттестации для лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной
аудитории совместно с выпускниками не имеющими ограниченных
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при
прохождении государственной итоговой аттестации; присутствие в
аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять
рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с
членами государственной экзаменационной комиссии); пользование
необходимым выпускникам техническими средствами при прохождении
государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных
особенностей; обеспечение возможности беспрепятственного доступа
выпускников в аудитории, туалетные и другие помещения, а также их
пребывания в указанных помещениях.

7.3. Выпускники или родители (законные представители)
несовершеннолетних выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала
государственной итоговой аттестации, подают письменное заявление о
необходимости создания для них специальных условий при проведении
итоговой аттестации.

7.4. Обучающиеся с инвалидностью и ограниченными возможностями
здоровья (далее - лица с ОВЗ и инвалиды) сдают демонстрационный экзамен
в соответствии с комплектами оценочной документации с учетом
особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и
состояния здоровья (далее - индивидуальные особенности) таких
обучающихся.

7.5. При подготовке и проведении демонстрационного экзамена
обеспечивается соблюдение требований, закрепленных в статье 79
"Организация получения образования обучающимися с ограниченными
возможностями здоровья" Закона об образовании и разделе V Порядка
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным
программам среднего профессионального образования приказа
Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа
2013 г. N 968, определяющих порядок проведения государственной итоговой
аттестации для выпускников из числа лиц с ОВЗ и инвалидов.
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7.6. При проведении демонстрационного экзамена для лиц с ОВЗ и
инвалидов при необходимости предусматривается возможность создания
дополнительных условий с учетом индивидуальных особенностей.

7.7. Перечень оборудования, необходимого для выполнения задания
демонстрационного экзамена, может корректироваться, исходя из требований
к условиям труда лиц с ОВЗ и инвалидов. Соответствующий запрос по
созданию дополнительных условий для обучающихся с ОВЗ и инвалидов
направляется образовательными организациями в адрес союза при
формировании заявки на проведение демонстрационного экзамена.

7.8. Для обеспечения проведения демонстрационного экзамена могут
привлекаться волонтеры с целью создания безопасных условий выполнения
заданий демонстрационного экзамена обучающимися, в том числе при
прохождении демонстрационного экзамена лицами с ограниченными
возможностями здоровья и инвалидами.

8. Критерии оценки выпускных квалификационных работ

8.1. Выполнение и защита выпускной квалификационной работы
является проверкой качества полученных студентом знаний и умений,
практического опыта, сформированности общих и профессиональных
компетенций, позволяющих решать профессиональные задачи.

8.2. При определении окончательной оценки по защите выпускной
квалификационной работы учитываются:
- доклад выпускника;
- ответы на вопросы;
- отзыв руководителя;
- оценка рецензента;
- успеваемость студента за весь срок обучения.

8.3. Оценка «отлично» выставляется в случае, если студент полно и
всесторонне раскрыл тему выпускной квалификационной работы, правильно
и подробно ответил на поставленные вопросы членов государственной
экзаменационной комиссии, пояснительная записка и приложения
выполнены на высоком профессиональном уровне, оценки руководителя и
рецензента положительные.

8.4. Оценка «хорошо» выставляется в случае, если студент полно
раскрыл тему выпускной квалификационной работы, но недостаточно точно
отвечал на вопросы членов государственной экзаменационной комиссии,
выпускная квалификационная работа выполнена с несущественными
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отступлениями по оформлению, оценки руководителя и рецензента -
положительные.

8.5. Оценка «удовлетворительно» выставляется в случае, если студент
недостаточно четко и полно раскрыл тему выпускной квалификационной
работы, в ответах на вопросы членов государственной экзаменационной
комиссии допустил неточности, пояснительная записка выполнена с
незначительными нарушениями, оценки руководителя и рецензента -
положительные.

8.6. Оценка «неудовлетворительно» выставляется в случае, если
студент плохо знает или недостаточно разбирается в материале, ответы на
вопросы носят поверхностный характер, пояснительная записка выполнена с
нарушением требований по оформлению и по содержанию (или не в полном
объеме), знания имеют поверхностный характер, оценки руководителя и
рецензента - отрицательные.

8.7. Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена
выставляются в соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в
комплекте оценочной документации.

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в
оценки "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно".

Перевод полученного количества баллов в оценки осуществляется
государственной экзаменационной комиссией с обязательным участием
главного эксперта.

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за
выполнение задания демонстрационного экзамена, принимается за 100%.
Перевод баллов в оценку может быть осуществлен на основе таблицы.

8.8. Образовательная организация вправе разработать иную методику
перевода или дополнить предложенную, в том числе на основе
дифференцированной системы перевода результатов демонстрационного
экзамена в оценки с учетом специфики компетенций и уровней сложности
комплектов оценочной документации, разработанной союзом. Применяемая
методика закрепляется локальными актами образовательной организации.

Оценка ГИА "2" "3" "4" "5"

Отношение полученного
количества баллов к
максимально возможному (в
процентах)

0,00% -
19,99%

20,00% -
39,99%

40,00% -
69,99%

70,00% -
100,00%
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8.9. Результаты победителей и призеров чемпионатов
профессионального мастерства, проводимых союзом либо международной
организацией "WorldSkills International", осваивающих образовательные
программы среднего профессионального образования, засчитываются в
качестве оценки "отлично" по демонстрационному экзамену. Перечень
чемпионатов, результаты которых засчитываются в качестве оценки
"отлично", утверждается приказом союза.

8.10. Условием учета результатов, полученных в конкурсных
процедурах, является содержательное соответствие компетенции результатам
освоения образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО, а также
отсутствие у студента академической задолженности.

9. Порядок подачи и рассмотрения апелляций

9.1. По результатам государственной итоговой аттестации выпускник,
участвовавший в государственной итоговой аттестации, имеет право подать в
апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о
нарушении, по его мнению установленного порядка проведения
государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с его результатами
(далее - апелляция).

9.2 По результатам государственной итоговой аттестации, проводимой
с применением механизма демонстрационного экзамена, выпускник имеет
право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное
заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения
государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами.

9.3. Апелляция подается лично выпускником или родителями
(законными представителями) несовершеннолетнего выпускника о
нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации
подается непосредственно в день проведения государственной итоговой
аттестации. Апелляция о несогласии с результатами государственной
итоговой аттестации подается не позднее следующего рабочего дня после
объявления результатов государственной итоговой аттестации.

9.4. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее
трех рабочих дней с момента ее поступления.

9.5. Состав апелляционной комиссии утверждается одновременно с
утверждением состава государственной экзаменационной комиссии.

9.6. Апелляционная комиссия состоит из председателя, не менее пяти
членов из числа педагогических работников института, не входящих в
данном учебном году в состав государственных экзаменационных комиссий
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и секретаря. Председатель апелляционной комиссии избирается из числа
членов апелляционной комиссии.

9.7. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии
с участием не менее двух третей ее состава. На заседание апелляционной
комиссии приглашается председатель соответствующей государственной
экзаменационной комиссии. Выпускник, подавший апелляцию, имеет право
присутствовать при рассмотрении апелляции. С несовершеннолетним
выпускником имеет право присутствовать один из родителей (законных
представителей). Указанные лица должны иметь при себе документы,
удостоверяющие личность.

9.8. Рассмотрение апелляций не является пересдачей государственной
итоговой аттестации.

9.9. При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения
государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия
устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из
решений: об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о
нарушениях порядка проведения ГИА выпускника не подтвердились и/или
не повлияли на результат ГИА; об удовлетворении апелляции, если
изложенные в ней сведения о допущенных нарушениях порядка проведения
ГИА выпускника подтвердились и повлияли на результат ГИА. В данном
случае результат проведения ГИА подлежит аннулированию, в связи с чем
протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня
передается в государственную экзаменационную комиссию для реализации
решения комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти ГИА в
дополнительные сроки, установленные Образовательной организацией.

9.10. Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА,
полученными при защите, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего
дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную
комиссию выпускную квалификационную работу, протокол заседания ГЭК и
заключение председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при
защите подавшего апелляцию выпускника.

9.11. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с
результатами ГИА апелляционная комиссия принимает решение об
отклонении апелляции и сохранении результата ГИА либо об
удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. Решение
апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в
ГЭК. Решение апелляционной комиссии является основанием для
аннулирования ранее выставленных результатов ГИА выпускника и
выставления новых.
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9.12. Решение апелляционной комиссии принимается простым
большинством голосов. При равном числе голосов голос
председательствующего на заседании апелляционной комиссии является
решающим.

9.13. Решение апелляционной комиссии доводится до сведения
подавшего апелляцию выпускника (под роспись) в течение трех рабочих
дней со дня заседания апелляционной комиссии.

9.14. Решение апелляционной комиссии является окончательным и
пересмотру не подлежит.

9.15. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом,
который подписывается председателем и секретарем апелляционной
комиссии и хранится в архиве учебного заведения.

10. Оценочные и методические материалы
10.1. Примерные темы выпускных квалификационных работ

(дипломных работ):
1. Исследование технологии приготовления и расширение

ассортимента холодных закусок на предприятии общественного питания.
2. Исследование технологии приготовления и расширение

ассортимента горячих закусок на предприятии общественного питания.
3. Исследование технологии приготовления и расширение

ассортимента холодных соусов на предприятии общественного питания.
4. Исследование технологии приготовления и расширение

ассортимента горячих соусов на предприятии общественного питания.
5. Исследование технологии приготовления и расширение

ассортимента сложных холодных супов на предприятии общественного
питания.

6. Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента сложных горячих заправочных супов на предприятии
общественного питания.

7. Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента прозрачных супов и гарниров к ним на предприятии
общественного питания.

8. Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента супов-пюре на предприятии общественного питания.

9. Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из круп, бобовых и макаронных изделий на предприятии
общественного питания.

10.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из грибов на предприятии общественного питания.
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11.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из тушеных овощей на предприятии общественного
питания.

12.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из жареных овощей на предприятии общественного
питания.

13.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из запеченных овощей на предприятии общественного
питания.

14.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из фаршированных овощей на предприятии
общественного питания.

15.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из жареной рыбы на предприятии общественного
питания.

16. Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из запеченной рыбы на предприятии общественного
питания.

17.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из рубленной и кнельной рыбной массы на предприятии
общественного питания.

18.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из фаршированной рыбы на предприятии общественного
питания.

19.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из тушеного мяса на предприятии общественного
питания.

20.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из жареного мяса на предприятии общественного
питания.

21.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из запеченного мяса на предприятии общественного
питания.

22.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из рубленной мясной массы на предприятии
общественного питания.

23.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из тушеной птицы на предприятии общественного
питания.
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24. Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из жареной птицы на предприятии общественного
питания.

25.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из запеченной птицы на предприятии общественного
питания.

26.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из из рубленной и кнельной массы из птицы на
предприятии общественного питания.

27.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из фаршированной птицы на предприятии общественного
питания.

28.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из творога и с творогом на предприятии общественного
питания.

29.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из сыра и с сыром на предприятии общественного
питания.

30.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд из яйца и с яйцом на предприятии общественного
питания.

31.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента холодных и горячих напитков на предприятии общественного
питания.

32.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента сложных холодных десертов на предприятии общественного
питания.

33.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента сложных горячих десертов на предприятии общественного
питания.

34.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента изделий из дрожжевого теста на предприятии общественного
питания.

35.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента изделий из сдобного теста на предприятии общественного
питания.

36.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента изделий из песочного теста на предприятии общественного
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питания.
37.  Исследование технологии приготовления и расширение

ассортимента изделий из слоеного теста на предприятии общественного
питания.

38.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента изделий из заварного теста на предприятии общественного
питания.

39.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента изделий из бисквитного теста на предприятии общественного
питания.

40.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на
предприятии общественного питания на заданное количество посадочных
мест.

41.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента национального хлебобулочного изделия на предприятии
общественного питания на заданное количество посадочных мест.

42.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента мучных кондитерских изделий и десертов в кафе-кондитерская
на заданное количество посадочных мест.

43.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд на предприятии общественного питания с итальянской
кухней на заданное количество посадочных мест.

44.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд на предприятии общественного питания с
азербайджанской кухней на заданное количество посадочных мест.

45.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд на предприятии общественного питания с национальной
русской кухней .

46.  Исследование технологии приготовления и расширение
ассортимента блюд в развлекательном центре на заданное количество
посадочных мест.

47.  Исследование организации производства и оперативное
планирование работы структурного подразделения «овощной цех» на
предприятии общественного питания.

48.  Исследование организации производства и оперативное
планирование работы структурного подразделения «мясной цех» на
предприятии общественного питания.

49.  Исследование организации производства и оперативное
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планирование работы структурного подразделения «рыбный цех» на
предприятии общественного питания.

50. Исследование организации производства и оперативное
планирование работы структурного подразделения «мясо-рыбный цех» на
предприятии общественного питания.

51.  Исследование организации производства и оперативное
планирование работы структурного подразделения «птицегольевой цех» на
предприятии общественного питания.

52.  Исследование организации производства и оперативное
планирование работы структурного подразделения «горячий цех» на
предприятии общественного питания.

53.  Исследование организации производства и оперативное
планирование работы структурного подразделения «холодный цех» на
предприятии общественного питания.

54.  Исследование организации производства и оперативное
планирование работы структурного подразделения «кондитерский цех» на
предприятии общественного питания.

55. Исследование организации производства и оперативное
планирование работы структурного подразделения «складского хозяйства» на
предприятии общественного питания.

56. Исследование организации производства и оперативное
планирование работы структурного подразделения «раздаточная» на
предприятии общественного питания.

57.  Исследование организации производства и оперативное
планирование работы кулинарного цеха на предприятии общественного
питания.

58.  Исследование организации производства и оперативное
планирование работы кулинарного цеха в школьной столовой.

59.  Исследование организации производства и оперативное
планирование работы кулинарного цеха в дошкольных учреждениях.

60.  Исследование организации производства и оперативное
планирование работы кулинарного цеха в диетической столовой.

61.  Исследование организации производства и оперативное
планирование работы кулинарного цеха в заводской столовой.

10.2. Оценка качества подготовки выпускников
Результаты

(освоенные
компетенции)

Основные показатели оценки результата Отметка об

освоении
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ОК 1. Выбирать
способы решения
задач
профессиональной
деятельности,
применительно к
различным
контекстам

Умение распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте;
анализировать задачу и/или проблему и выделять её
составные части; определять этапы решения задачи;
выявлять и эффективно искать информацию,
необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составлять план действия; определять необходимые
ресурсы

+/-

ОК 2. Осуществлять
поиск, анализ и
интерпретацию
информации,
необходимой для
выполнения задач
профессиональной
деятельности

Умение определять задачи поиска информации;
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать
получаемую информацию; выделять наиболее
значимое в перечне информации; оценивать
практическую значимость результатов поиска;
оформлять результаты поиска

+/-

ОК 3. Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие

Умение определять актуальность нормативно-
правовой документации в профессиональной
деятельности; выстраивать траектории
профессионального и личностного развития

+/-

ОК 4. Работать в
коллективе и команде,
эффективно
взаимодействовать с
коллегами,
руководством,
клиентами.

Умение организовывать работу коллектива и
команды; взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами +/-

ОК 5. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном
языке с учетом
особенностей
социального и
культурного
контекста.

Умение излагать свои мысли на государственном
языке; оформлять документы

+/-

ОК 6. Проявлять
гражданско-
патриотическую
позицию,
демонстрировать
осознанное поведение
на основе
традиционных
общечеловеческих
ценностей.

Умение описывать значимость своей профессии,
презентовать структуру профессиональной
деятельности по специальности

+/-

ОК 7. Содействовать
сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациях.

Умение соблюдать нормы экологической
безопасности; определять направления
ресурсосбережения в рамках профессиональной
деятельности по специальности. +/-

ОК 8. Использовать
средства физической
культуры для
сохранения и
укрепления здоровья в
процессе
профессиональной

Умение использовать физкультурно-оздоровительную
деятельность для укрепления здоровья, достижения
жизненных и профессиональных целей; применять
рациональные приемы двигательных функций в
профессиональной деятельности; пользоваться
средствами профилактики перенапряжения
характерными для данной специальности

+/-
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деятельности и
поддержание
необходимого уровня
физической
подготовленности
ОК 9. Использовать
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности.

Умение применять средства информационных
технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение +/-

ОК. 10 Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках

Умение понимать общий смысл четко произнесенных
высказываний на известные темы (профессиональные
и бытовые); понимать тексты на базовые
профессиональные темы; участвовать в диалогах на
знакомые общие и профессиональные темы; строить
простые высказывания о себе и о своей
профессиональной деятельности; кратко
обосновывать и объяснить свои действия (текущие и
планируемые); писать простые связные сообщения на
знакомые или интересующие профессиональные темы

+/-

ОК. 11 Планировать
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной
сфере

Умение выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи; презентовать идеи открытия
собственного дела в профессиональной деятельности;
оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат
по процентным ставкам кредитования

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

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;
обеспечении наличия продуктов в соответствии с
заказом, планом работы и контроле их хранения и
расхода с учетом ресурсосбережения
Умения:
обеспечивать наличие, контролировать хранение
сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов,
требований к безопасности; контролировать ротацию
неиспользованного сырья в процессе производства;
составлять заявку и обеспечивать получение
продуктов для производства полуфабрикатов по
количеству и качеству, в соответствии с заказом;
оценивать качество и безопасность сырья, продуктов,
материалов;
распределять задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;
объяснять правила и демонстрировать приемы
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и
рациональное размещение на рабочем месте
производственного инвентаря и технологического
оборудования посуды, сырья, материалов в
соответствии с видом работ требованиями
инструкций, регламентов, стандартов чистоты;
контролировать соблюдение правил техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
на рабочем месте;
контролировать своевременность текущей уборки
рабочих мест в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять
ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности,

+/-
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пожарной безопасности в процессе работы;
демонстрировать приемы рационального размещения
оборудования на рабочем месте повара;
контролировать, осуществлять  упаковку, маркировку,
складирование, неиспользованного сырья, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности
(ХАССП), сроков хранения;
Знания:
требования охраны труда, пожарной безопасности,
техники безопасности при выполнении работ;
санитарно-гигиенические требования к процессам
производства продукции, в том числе система анализа,
оценки и управления опасными факторами (система
ХАССП);
методы контроля качества сырья, продуктов;
способы и формы инструктирования персонала в
области обеспечения безопасных условий труда,
качества и безопасности кулинарной и кондитерской
продукции собственного производства;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;
последовательность выполнения технологических
операций;
требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды;
возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены;
виды, назначение, правила применения и безопасного
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих
средств;
правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы
хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, правила подготовки их к
работе, ухода за ними и их назначение

ПК 1.2.
Осуществлять
обработку,
подготовку
экзотических и редких
видов сырья: овощей,
грибов, рыбы,
нерыбного водного
сырья, дичи

Умения:
оценивать качество и соответствие технологическим
требованиям экзотических и редких видов сырья:
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья,
дичи; распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать рациональное использование сырья,
продуктов и материалов с учетом нормативов;
определять степень зрелости, кондицию, сортность
сырья, в т.ч. регионального, выбирать
соответствующие методы обработки, определять
кулинарное назначение;
контролировать, осуществлять размораживание
замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы,
замачивания сушеных овощей, грибов различными
способами с учетом требований по безопасности и
кулинарного назначения;
применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию;
контролировать, осуществлять выбор,
комбинирование, применение различных методов
обработки, подготовки экзотических и редких видов
сырья с учетом его вида, кондиции, размера,
технологических свойств, кулинарного назначения;
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку,

+/-
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складирование, хранение обработанного сырья с
учетом требований к безопасности (ХАССП);
контролировать соблюдение правил утилизации
непищевых отходов
Знания:
методы обработки экзотических и редких видов
сырья;
способы сокращения потерь сырья, продуктов при их
обработке, хранении;
способы удаления излишней горечи из экзотических и
редких видов овощей;
способы предотвращения потемнения отдельных
видов экзотических и редких видов сырья;
санитарно-гигиенические требования к ведению
процессов обработки, подготовки пищевого сырья,
продуктов, хранения неиспользованного сырья и
обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, домашней птицы, дичи;
формы, техника нарезки, формования, филитирования
экзотических и редких видов сырья

ПК 1.3.
Проводить
приготовление и
подготовку к
реализации
полуфабрикатов для
блюд, кулинарных
изделий сложного
ассортимента

Практический опыт в:
организации, ведении процессов приготовления
согласно заказу, подготовки к реализации и хранении
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
сложного ассортимента из региональных, редких и
экзотических видов овощей,  грибов,  рыбы и
нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи;
контроле качества и безопасности обработанного
сырья и полуфабрикатов, хранении готовой
продукции с учетом требований к безопасности
Умения:
контролировать, осуществлять выбор, применение,
комбинирование различных способов приготовления
полуфабрикатов из экзотических и редких видов
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного
сырья, дичи для приготовления сложных блюд с
учетом требований к качеству и безопасности
пищевых продуктов и согласно заказу;
контролировать, осуществлять соблюдение правил
сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов, применения специй,
приправ, пряностей;
владеть, контролировать применение техники  работы
с ножом при нарезке,  измельчении вручную рыбы,
мяса, филитировании рыбы, выделении и зачистке
филе птицы, пернатой дичи, порционировании птицы,
пернатой дичи;
выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья,
требований заказа, применять техники шпигования,
фарширования, формования, панирования,
различными способами полуфабрикатов из рыбы,
мяса, птицы, дичи целиком или порционными
кусками;
готовить кнельную массу, формовать кнели,
фаршировать кнельной массой;
контролировать, осуществлять выбор, подготовку
пряностей и приправ, их хранение в измельченном
виде;
проверять качество готовых полуфабрикатов перед
комплектованием, упаковкой на вынос;
контролировать выбор материалов, посуды,
контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на
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вынос;
Знания:
ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента из
региональных, редких и экзотических овощей, грибов,
рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи;
современные методы, техники приготовления
полуфабрикатов сложного ассортимента из различных
видов сырья в соответствии с заказом;
правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды;
способы сокращения потерь, сохранения пищевой
ценности сырья, продуктов при приготовлении
полуфабрикатов;
техника порционирования (комплектования),
упаковки на вынос и маркирования полуфабрикатов;
правила складирования упакованных полуфабрикатов;
требования к условиям и срокам хранения
упакованных полуфабрикатов

ПК 1.4.
Осуществлять
разработку,
адаптацию рецептур
полуфабрикатов с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с
учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;
ведении расчетов, оформлении и презентации
результатов проработки
Умения:
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых,
ароматических, красящих веществ для разработки
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований
по безопасности продукции;
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;
выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа
последующей термической обработки;
комбинировать разные методы приготовления п/ф с
учетом особенностей заказа, кондиции сырья,
требований к безопасности готовой продукции;
проводить проработку новой или адаптированной
рецептуры и анализировать результат, определять
направления корректировки рецептуры;
изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом
особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера,
формы сырья;
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу
готового полуфабриката по действующим методикам,
с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья
и приготовлении полуфабрикатов;
оформлять акт проработки новой или адаптированной
рецептуры;
представлять результат проработки (полуфабрикат,
разработанную документацию) руководству;
проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры
Знания:
наиболее актуальные в регионе традиционные и
инновационные методы, техники приготовления
полуфабрикатов;
новые высокотехнологичные продукты и
инновационные способы их обработки, подготовки,
хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и
заморозка, заморозка с использованием жидкого
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азота, инновационные способы дозревания овощей и
фруктов, консервирования и прочее);
современное высокотехнологичное оборудование и
способы его применения;
принципы, варианты сочетаемости основных
продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностями и приправами;
правила организации проработки рецептур;
правила, методики расчета количества сырья и
продуктов, выхода полуфабрикатов;
правила оформления актов проработки, составления
технологической документации по ее результатам;
правила расчета себестоимости полуфабрикатов

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

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;
обеспечении наличия продуктов в соответствии с
заказом, планом работы и контроле их хранения и
расхода с учетом ресурсосбережения
Знания:
требования охраны труда, пожарной безопасности,
техники безопасности при выполнении работ;
санитарно-гигиенические требования к процессам
производства продукции, в том числе требования
системы анализа, оценки и управления опасными
факторами (системы ХАССП);
методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых
продуктов;
способы и формы инструктирования персонала в
области обеспечения безопасных условий труда,
качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых
продуктов;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;
последовательность выполнения технологических
операций;
требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды;
возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены;
виды, назначение, правила применения и безопасного
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих
средств;
правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы
хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов инструментов,
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за
ними и их назначение
Знания:
требования охраны труда, пожарной безопасности,
техники безопасности при выполнении работ;
санитарно-гигиенические требования к процессам
производства продукции, в том числе требования
системы анализа, оценки и управления опасными
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факторами (системы ХАССП);
методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых
продуктов;
способы и формы инструктирования персонала в
области обеспечения безопасных условий труда,
качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых
продуктов;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;
последовательность выполнения технологических
операций;
требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды;
возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены;
виды, назначение, правила применения и безопасного
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих
средств;
правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы
хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов инструментов,
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за
ними и их назначение

ПК 2.2.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации супов
сложного
ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления,
творческого оформления и подготовки к реализации
супов сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество
и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных супов
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав супов
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для
приготовления супов сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы приготовления в
соответствии с заказом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении
пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить супы
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сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
с учетом особенностей заказа, способа подачи,
требований к качеству и безопасности готовой
продукции;
минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность готовых супов;
определять степень готовности, доводить до вкуса
оценивать качество органолептическим способом
супов сложного ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать
недоброкачественную продукцию;
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для супов, готовые супы для
организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных супов;
сервировать для подачи с учетом потребностей
различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;
контролировать температуру подачи супов;
организовывать хранение сложных супов с учетом
требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос;
рассчитывать стоимость супов;
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке,  оказывать им помощь в выборе
блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования
к качеству, примерные нормы выхода супов сложного
приготовления, в том числе авторских, брендовых,
региональных;
правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;
характеристика региональных видов сырья,
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,
готовых супов;
варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных супов;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов
промышленного производства и варианты их
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;
правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для супов, готовых супов с
учетом требований к безопасности;
температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;
современные, инновационные методы приготовления
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супов сложного ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления супов сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с
помощью исользования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;
техника порционирования, варианты оформления
сложных супов для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос;
методы сервировки и способы подачи супов сложного
ассортимента;
температура подачи супов сложного ассортимента;
правила разогревания охлажденных, замороженных
супов;
требования к безопасности хранения супов сложного
ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных супов;
правила общения, техника общения, ориентированная
на потребителя; базовый словарный запас на
иностранном языке

ПК 2.3.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение горячих
соусов сложного
ассортимента

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления,
творческого оформления и подготовки к реализации
соусов сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество
и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных соусов
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав соусов
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для
соусов сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы приготовления в
соответствии с заказом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении
пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить соусы
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
с учетом особенностей заказа, способа подачи,
требований к качеству и безопасности готовой
продукции;
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минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность готовых соусов;
определять степень готовности, доводить до вкуса,
оценивать качество органолептическим способом
соусов сложного ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать
недоброкачественную продукцию;
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для
организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных соусов;
сервировать для подачи с учетом потребностей
различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;
контролировать температуру подачи соусов;
организовывать хранение сложных соусов с учетом
требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос:
рассчитывать стоимость соусов;
вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке,  оказывать им помощь в выборе
блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования
к качеству, примерные нормы выхода соусов
сложного приготовления, в том числе авторских,
брендовых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;
характеристика региональных видов сырья,
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,
готовых соусов;
варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных соусов;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов
промышленного производства и варианты их
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;
правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для соусов, готовых соусов
с учетом требований к безопасности;
температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;
современные, инновационные методы приготовления
соусов сложного ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления соусов сложного
ассортимента;
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способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;
техника порционирования, варианты оформления
сложных соусов для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос;
методы сервировки и способы подачи соусов
сложного ассортимента;
температура подачи соусов сложного ассортимента;
правила разогревания охлажденных, замороженных
соусов;
требования к безопасности хранения соусов сложного
ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных соусов;
правила общения, техника общения, ориентированная
на потребителя; базовый словарный запас на
иностранном языке

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

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления,
творческого оформления и подготовки к реализации
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество
и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для
приготовления горячих блюд и гарниров из овощей,
круп, бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы приготовления в
соответствии с заказом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении
пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить горячих
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента в
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соответствии с рецептурой, с учетом особенностей
заказа, способа подачи, требований к качеству и
безопасности готовой продукции;
минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий;
определять степень готовности, доводить до вкуса
оценивать качество органолептическим способом
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать
недоброкачественную продукцию;
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для супов, готовые супы для
организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий; сервировать для подачи с
учетом потребностей различных категорий
потребителей, форм и способов обслуживания;
контролировать температуру подачи горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий;
организовывать хранение сложных горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий с учетом требований к безопасности готовой
продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос:
рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;
вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке,  оказывать им помощь в выборе
блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования
к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;
характеристика региональных видов сырья,
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,
готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп,
бобовых, макаронных изделий;
варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
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макаронных изделий;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов
промышленного производства и варианты их
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;
правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий, готовых горячих блюд и гарниров из овощей,
круп, бобовых, макаронных изделий с учетом
требований к безопасности;
температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;
современные, инновационные методы приготовления
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления горячих блюд и гарниров из
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий
сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;
техника порционирования, варианты оформления
сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп,
бобовых, макаронных изделий для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос;
методы сервировки и способы подачи горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий сложного ассортимента;
температура подачи горячих блюд и гарниров из
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий
сложного ассортимента;
правила разогревания охлажденных, замороженных
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий;
требования к безопасности хранения горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных горячих блюд и гарниров из овощей,
круп, бобовых, макаронных изделий;
правила общения, техника общения, ориентированная
на потребителя; базовый словарный запас на
иностранном языке

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

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления,
творческого оформления и подготовки к реализации
горячих блюд из яиц,  творога,  сыра,  муки сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество
и безопасность основных продуктов и
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потребителей, видов и
форм обслуживания

дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд из яиц,  творога,  сыра,  муки сложного
ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих
блюд из яиц,  творога,  сыра,  муки сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для
приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра,
муки сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы приготовления в
соответствии с заказом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении
пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить горячие
блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом
особенностей заказа, способа подачи, требований к
качеству и безопасности готовой продукции;
минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки;
определять степень готовности, доводить до вкуса
оценивать качество органолептическим способом
горячих блюд из яиц,  творога,  сыра,  муки сложного
ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать
недоброкачественную продукцию;
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для супов, готовые супы для
организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих
блюд из яиц,  творога,  сыра,  муки;  сервировать для
подачи с учетом потребностей различных категорий
потребителей, форм и способов обслуживания;
контролировать температуру подачи горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки;
организовывать хранение сложных горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к
безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос:
рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки;
вести учет реализованных горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
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иностранном языке,  оказывать им помощь в выборе
блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования
к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из
яиц,  творога,  сыра,  муки сложного приготовления,  в
том числе авторских, брендовых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;
характеристика региональных видов сырья,
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;
варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд из яиц, творога, сыра, муки;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов
промышленного производства и варианты их
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;
правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц,
творога,  сыра,  муки с учетом требований к
безопасности;
температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;
современные, инновационные методы приготовления
горячих блюд из яиц,  творога,  сыра,  муки сложного
ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления горячих блюд из яиц, творога,
сыра, муки сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;
техника порционирования, варианты оформления
сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки
для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос;
методы сервировки и способы подачи горячих блюд
из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;
температура подачи горячих блюд из яиц,  творога,
сыра, муки сложного ассортимента;
правила разогревания охлажденных, замороженных
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;
требования к безопасности хранения горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра,
муки;
правила общения, техника общения, ориентированная
на потребителя; базовый словарный запас на
иностранном языке
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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

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления,
творческого оформления и подготовки к реализации
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество
и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы приготовления в
соответствии с заказом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении
пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом
особенностей заказа, способа подачи, требований к
качеству и безопасности готовой продукции;
минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья;
определять степень готовности, доводить до вкуса,
оценивать качество органолептическим способом
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
сложного ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать
недоброкачественную продукцию;
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья, готовые блюда для организации
хранения;
организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать
для подачи с учетом потребностей различных
категорий потребителей, форм и способов
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обслуживания;
контролировать температуру подачи горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья;
организовывать хранение сложных горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований
к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос:
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья;
вести учет реализованных горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке,  оказывать им помощь в выборе
блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования
к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного
приготовления, в том числе авторских, брендовых,
региональных;
правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;
характеристика региональных видов сырья,
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,
готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья;
варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов
промышленного производства и варианты их
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;
правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований
к безопасности;
температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;
современные, инновационные методы приготовления
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
сложного ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;
техника порционирования, варианты оформления
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сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос;
методы сервировки и способы подачи горячих блюд
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента;
температура подачи горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
правила разогревания охлажденных, замороженных
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
требования к безопасности хранения горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья;
правила общения, техника общения, ориентированная
на потребителя; базовый словарный запас на
иностранном языке

ПК 2.7.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд из мяса,
домашней птицы,
дичи, кролика
сложного
ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления,
творческого оформления и подготовки к реализации
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество
и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для
приготовления горячих блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы приготовления в
соответствии с заказом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении
пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить горячие
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
с учетом особенностей заказа, способа подачи,
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требований к качеству и безопасности готовой
продукции;
минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
определять степень готовности, доводить до вкуса,
оценивать качество органолептическим способом
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика сложного ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать
недоброкачественную продукцию;
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организации
хранения;
организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
сервировать для подачи с учетом потребностей
различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;
контролировать температуру подачи горячих блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
организовывать хранение сложных горячих блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом
требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос:
рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика;
вести учет реализованных горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке,  оказывать им помощь в выборе
блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования
к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного
приготовления, в том числе авторских, брендовых,
региональных;
правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;
характеристика региональных видов сырья,
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,
готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика;
варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов
промышленного производства и варианты их
использования;
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виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;
правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с
учетом требований к безопасности;
температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;
современные, инновационные методы приготовления
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика сложного ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;
техника порционирования, варианты оформления
сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос;
методы сервировки и способы подачи горячих блюд
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента;
температура подачи горячих блюд из мяса,  домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
правила разогревания охлажденных, замороженных
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика; требования к безопасности хранения горячих
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных горячих блюд из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика;
правила общения, техника общения, ориентированная
на потребителя; базовый словарный запас на
иностранном языке

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

Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских,
брендовых, региональных с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
ведении расчетов, оформлении и презентации
результатов проработки
Умения
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых,
ароматических, красящих веществ для разработки
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований
по безопасности продукции;
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;
выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых,
региональных с учетом способа последующей
термической обработки;
комбинировать разные методы приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом
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особенностей заказа, требований к безопасности
готовой продукции;
проводить проработку новой или адаптированной
рецептуры и анализировать результат, определять
направления корректировки рецептуры;
изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок с учетом особенностей заказа,
сезонности, форм и методов обслуживания;
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
по действующим методикам, с учетом норм отходов и
потерь при приготовлении;
оформлять акт проработки новой или адаптированной
рецептуры;
представлять результат проработки (готовые горячие
блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную
документацию) руководству;
проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры
Знания:
наиболее актуальные в регионе традиционные и
инновационные методы, техники приготовления
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
новые высокотехнологичные продукты и
инновационные способы приготовления, хранения
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и
заморозка, заморозка с использованием жидкого
азота, инновационные способы дозревания овощей и
фруктов, консервирования и прочее);
современное высокотехнологиченое оборудование и
способы его применения;
принципы, варианты сочетаемости основных
продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностями и приправами;
правила организации проработки рецептур;
правила, методики расчета количества сырья и
продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок;
правила оформления актов проработки, составления
технологической документации по ее результатам;
правила расчета себестоимости горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок

ПК 3.1.
Организовывать
подготовку рабочих
мест, оборудования,
сырья, материалов для
приготовления
холодных блюд,
кулинарных изделий,
закусок в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

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;

обеспечении наличия продуктов,
полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом
работы и контроле их хранения и расхода с учетом
ресурсосбережения

Умения:
обеспечивать наличие, контролировать

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

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

оценивать качество и безопасность сырья,
продуктов, материалов;

распределять задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и
рациональное размещение на рабочем месте
производственного инвентаря и технологического
оборудования посуды, сырья, материалов в
соответствии с видом работ требованиями
инструкций, регламентов, стандартов чистоты;

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

контролировать своевременность текущей
уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять
ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности,
пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального
размещения оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять  упаковку,
маркировку, складирование, неиспользованных
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом
требований по безопасности (ХАССП), сроков
хранения

Знания:
требования охраны труда, пожарной

безопасности, техники безопасности при выполнении
работ;

санитарно-гигиенические требования к
процессам производства продукции, в том числе
требования системы анализа, оценки и управления
опасными факторами (системы ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов,
пищевых продуктов;

способы и формы инструктирования
персонала в области обеспечения безопасных условий
труда, качества и безопасности полуфабрикатов,
пищевых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и правила
ухода за ними;

последовательность выполнения
технологических операций;

требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды;

возможные последствия нарушения санитарии
и гигиены;

виды, назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств;

правила утилизации непищевых отходов;
виды, назначение упаковочных материалов,

способы хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов инструментов,
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инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за
ними и их назначение

ПК 3.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение холодных
соусов, заправок с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации холодных соусов, заправок сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных холодных соусов, заправок сложного
ассортимента;

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

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

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

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
приготовления в соответствии с заказом, способом
обслуживания;

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

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

минимизировать потери питательных
веществ, массы продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых соусов;
определять степень готовности, доводить до

вкуса, оценивать качество органолептическим
способом холодных соусов, заправок сложного
ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных
соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи
холодных соусов, заправок;
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организовывать хранение сложных холодных
соусов, заправок с учетом требований к безопасности
готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость холодных соусов,
заправок;

вести учет реализованных холодных соусов,
заправок с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в
т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в
выборе блюд

Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика,

требования к качеству, примерные нормы выхода
холодных соусов, заправок сложного приготовления, в
том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых соусов;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
холодных соусов, заправок;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок,

полуфабрикатов промышленного производства,
алкогольных напитков и варианты их использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления холодных соусов, заправок сложного
ассортимента;

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

способы оптимизации процессов
приготовления с помощью использования
высокотехнологичного оборудования, новых видов
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

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

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

методы сервировки и способы подачи
холодных соусов, заправок сложного ассортимента;

температура подачи холодных соусов,
заправок сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения
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холодных соусов, заправок сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования

упакованных холодных соусов, заправок;
правила общения, техника общения, ориентированная
на потребителя; базовый словарный запас на
иностранном языке

ПК 3.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации салатов
сложного
ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации салатов сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных салатов сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав салатов
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
заказом;

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

использовать региональное сырье, продукты
для приготовления салатов сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
приготовления в соответствии с заказом, способом
обслуживания;

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

организовывать приготовление, готовить
салаты сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа
подачи, требований к качеству и безопасности готовой
продукции;

минимизировать потери питательных
веществ, массы продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых салатов;
определять степень готовности, доводить до

вкуса оценивать качество органолептическим
способом салатов сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы
для организации хранения;

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

контролировать температуру подачи салатов;
организовывать хранение сложных салатов с

учетом требований к безопасности готовой
продукции;

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость салатов;
вести учет реализованных салатов с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с

потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в
т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в
выборе блюд

Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика,

требования к качеству, примерные нормы выхода
салатов сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых салатов;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
салатов;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок,

полуфабрикатов промышленного производства и
варианты их использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила хранения заготовок для салатов с
учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления салатов сложного ассортимента;

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

способы оптимизации процессов
приготовления с помощью использования
высокотехнологичного оборудования, новых видов
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

техника порционирования, варианты
оформления сложных салатов для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи салатов
сложного ассортимента;

температура подачи салатов сложного
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ассортимента;
требования к безопасности хранения салатов

сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования

упакованных салатов;
правила общения, техника общения, ориентированная
на потребителя; базовый словарный запас на
иностранном языке

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

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации канапе, холодных закусок сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных канапе, холодных закусок сложного
ассортимента;

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

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

использовать региональное сырье, продукты
для приготовления канапе, холодных закусок
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
приготовления в соответствии с заказом, способом
обслуживания;

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

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

минимизировать потери питательных
веществ, массы продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых канапе,
холодных закусок;

определять степень готовности, доводить до
вкуса оценивать качество органолептическим
способом канапе, холодных закусок сложного
ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

+/-
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охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы
для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных канапе,
холодных закусок; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи канапе,
холодных закусок;

организовывать хранение сложных канапе,
холодных закусок с учетом требований к безопасности
готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость канапе, холодных
закусок;

вести учет реализованных канапе, холодных
закусок с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в
т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в
выборе блюд

Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика,

требования к качеству, примерные нормы выхода
канапе, холодных закусок сложного приготовления, в
том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

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

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
канапе, холодных закусок;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок,

полуфабрикатов промышленного производства и
варианты их использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для канапе, холодных
закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

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

способы и формы инструктирования
персонала в области приготовления канапе, холодных
закусок сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов
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приготовления с помощью использования
высокотехнологичного оборудования, новых видов
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

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

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

методы сервировки и способы подачи канапе,
холодных закусок сложного ассортимента;

температура подачи канапе, холодных закусок
сложного ассортимента;

правила разогревания охлажденных,
замороженных канапе, холодных закусок;

требования к безопасности хранения канапе,
холодных закусок сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных канапе, холодных закусок;
правила общения, техника общения, ориентированная
на потребителя; базовый словарный запас на
иностранном языке

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

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав холодных
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье, продукты
для приготовления холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
приготовления в соответствии с заказом, способом
обслуживания;

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

организовывать приготовление, готовить

+/-
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холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
с учетом особенностей заказа, способа подачи,
требований к качеству и безопасности готовой
продукции;

минимизировать потери питательных
веществ, массы продукта при термической обработке;

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

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

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

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

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать
для подачи с учетом потребностей различных
категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;

контролировать температуру подачи
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

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

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

вести учет реализованных холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче;

консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в

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

Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика,

требования к качеству, примерные нормы выхода
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
сложного приготовления, в том числе авторских,
брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

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

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
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холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок,

полуфабрикатов промышленного производства и
варианты их использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента;

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

способы оптимизации процессов
приготовления с помощью использования
высокотехнологичного оборудования, новых видов
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

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

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

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

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

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

правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья;
правила общения, техника общения, ориентированная
на потребителя; базовый словарный запас на
иностранном языке

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

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания

+/-
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гармоничных холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

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

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

использовать региональное сырье, продукты
для приготовления холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
приготовления в соответствии с заказом, способом
обслуживания;

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

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

минимизировать потери питательных
веществ, массы продукта при кулинарной обработке;

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

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

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд,
готовые блюда для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
сервировать для подачи с учетом потребностей
различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;

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

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

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

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

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

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в
т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в
выборе блюд

Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика,

требования к качеству, примерные нормы выхода
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

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

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок,

полуфабрикатов промышленного производства и
варианты их использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для холодных блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика с учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

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

способы оптимизации процессов
приготовления с помощью использования
высокотехнологичного оборудования, новых видов
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

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

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

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

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

правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика;
правила общения, техника общения, ориентированная
на потребителя; базовый словарный запас на
иностранном языке

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

Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур холодных

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

ведении расчетов, оформлении и презентации
результатов проработки

Умения:
подбирать тип и количество продуктов,

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

соблюдать баланс жировых и вкусовых
компонентов;

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

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

проводить проработку новой или
адаптированной рецептуры и анализировать
результат, определять направления корректировки
рецептуры;

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

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

оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки (готовые
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски,
разработанную документацию) руководству;

проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры

Знания:
наиболее актуальные в регионе традиционные

и инновационные методы, техники приготовления
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

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

современное высокотехнологиченое
оборудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основных
продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностями и приправами;

правила организации проработки рецептур;
правила, методики расчета количества сырья

и продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;

правила оформления актов проработки,
составления технологической документации по ее
результатам;
правила расчета себестоимости холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок

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

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;

обеспечении наличия продуктов,
полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом
работы и контроле их хранения и расхода с учетом
ресурсосбережения

Умения:
обеспечивать наличие, контролировать

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

составлять заявку и обеспечивать получение
продуктов для производства холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков с учетом
потребности и имеющихся условий хранения;

оценивать качество и безопасность сырья,
продуктов, материалов;

распределять задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и
рациональное размещение на рабочем месте
производственного инвентаря и технологического
оборудования посуды, сырья, материалов в
соответствии с видом работ требованиями
инструкций, регламентов, стандартов чистоты;

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

контролировать своевременность текущей
уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять
ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности,
пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального
размещения оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять упаковку,
маркировку, складирование, неиспользованных
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полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом
требований по безопасности (ХАССП), сроков
хранения

Знания:
требования охраны труда, пожарной

безопасности, техники безопасности при выполнении
работ;

санитарно-гигиенические требования к
процессам производства продукции, в том числе
требования системы анализа, оценки и управления
опасными факторами (системы ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов,
пищевых продуктов;

способы и формы инструктирования
персонала в области обеспечения безопасных условий
труда, качества и безопасности полуфабрикатов,
пищевых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и правила
ухода за ними;

последовательность выполнения
технологических операций;

требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды;

возможные последствия нарушения санитарии
и гигиены;

виды, назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств;

правила утилизации непищевых отходов;
виды, назначение упаковочных материалов,

способы хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов инструментов,
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за
ними и их назначение

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

Практический опыт:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации холодных десертов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных холодных десертов;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав холодных
десертов сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье, продукты
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для приготовления холодной десертов;
контролировать, осуществлять выбор,

комбинировать, применять различные методы
приготовления в соответствии с заказом, способом
обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход
порции в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов фруктов, ягод,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить
холодные десерты сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и
безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных
веществ, массы продукта в процессе приготовления;

обеспечивать безопасность готовой
продукции;

определять степень готовности, доводить до
вкуса холодные десерты;

оценивать качество органолептическим
способом;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественные десерты;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для холодных десертов
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных
десертов; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи
холодных десертов;

организовывать хранение сложных холодных
десертов с учетом требований к безопасности готовой
продукции;

охлаждать и замораживать готовую
кулинарную продукцию с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для
транспортирования, непродолжительного хранения,
отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость холодных десертов;
вести учет реализованных холодных десертов

с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с

потребителем на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в

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

Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика,

требования к качеству, примерные нормы выхода
холодных десертов сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых, региональных;
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правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых холодных десертов сложного
ассортимента;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
десертов;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, соусов,

отделочных полуфабрикатов промышленного
производства и варианты их использования;

правила выбора вина и других алкогольных
напитков для ароматизации десертов, сладких соусов
к ним, правила композиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления холодных десертов сложного
ассортимента;

способы и формы инструктирования
персонала в области приготовления холодных
десертов сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов
приготовления с помощью использования
высокотехнологичного оборудования, новых видов
пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов,
полуфабрикатов теста промышленного производства;

техника порционирования, варианты
оформления холодных десертов сложного
ассортимента для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи
холодных десертов сложного ассортимента;

температура подачи холодных десертов
сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения
холодных десертов сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных
холодных десертов сложного ассортимента;

правила общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя

ПК 4.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
десертов сложного
ассортимента с
учетом потребностей

Практический опыт:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации горячих десертов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в
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различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных горячих десертов;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих
десертов сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье, продукты
для приготовления холодной кулинарной продукции

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
приготовления в соответствии с заказом, способом
обслуживания;

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

организовывать приготовление, готовить
горячие десерты сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и
безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных
веществ, массы продукта в процессе приготовления;

обеспечивать безопасность готовой
продукции;

определять степень готовности, доводить до
вкуса горячие десерты;

оценивать качество органолептическим
способом;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественные десерты;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для горячих десертов
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих
десертов; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих
десертов;

организовывать хранение сложных горячих
десертов с учетом требований к безопасности готовой
продукции;

охлаждать и замораживать готовую
кулинарную продукцию с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для
транспортирования, непродолжительного хранения,
отпуска на раздачу и т.д.);
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рассчитывать стоимость горячих десертов;
вести учет реализованных горячих десертов с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с

потребителем на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в

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

Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика,

требования к качеству, примерные нормы выхода
горячих десертов сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых горячих десертов сложного
ассортимента;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
десертов;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, соусов

промышленного производства и варианты их
использования;

правила выбора вина и других алкогольных
напитков для ароматизации десертов, сладких соусов
к ним, напитков, правила композиции, коррекции
цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления горячих десертов сложного
ассортимента;

способы и формы инструктирования
персонала в области приготовления горячих десертов
сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов
приготовления с помощью использования
высокотехнологичного оборудования, новых видов
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

техника порционирования, варианты
оформления горячих десертов сложного ассортимента
для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи горячих
десертов, напитков сложного ассортимента;

температура подачи горячих десертов
сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения горячих
десертов сложного ассортимента;
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правила маркирования упакованных горячих
десертов сложного ассортимента;

правила общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя

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

Практический опыт:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации холодных напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных холодных напитков;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав холодных
напитков сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье, продукты
для приготовления холодной кулинарной продукции

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
приготовления в соответствии с заказом, способом
обслуживания;

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

организовывать приготовление, готовить
холодные напитки сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и
безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных
веществ, массы продукта в процессе приготовления;

обеспечивать безопасность готовой
продукции;

определять степень готовности, доводить до
вкуса холодные напитки;

оценивать качество органолептическим
способом;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественные напитки;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для холодных напитков
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных

+/-
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напитков; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи
холодных напитков;

организовывать хранение сложных холодных
напитков с учетом требований к безопасности готовой
продукции;

охлаждать и замораживать готовую
кулинарную продукцию с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для
транспортирования, непродолжительного хранения,
отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость холодных напитков;
вести учет реализованных холодных напитков

с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с

потребителем на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в

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

Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика,

требования к качеству, примерные нормы выхода
холодных напитков сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых холодных напитков сложного
ассортимента;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
десертов, напитков;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, сиропов,

соков промышленного производства и варианты их
использования;

правила выбора вина и других алкогольных
напитков для ароматизации напитков, правила
композиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления холодных напитков сложного
ассортимента;

способы и формы инструктирования
персонала в области приготовления холодных
напитков сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов
приготовления с помощью использования
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высокотехнологичного оборудования, новых видов
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

техника порционирования, варианты
оформления холодных напитков сложного
ассортимента для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи
холодных напитков сложного ассортимента;

температура подачи холодных напитков
сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения
холодных напитков сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных
холодных напитков сложного ассортимента;

правила общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя

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

Практический опыт:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации горячих напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных горячих напитков;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих
напитков сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье, продукты
для приготовления горячих напитков;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
приготовления в соответствии с заказом, способом
обслуживания;

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

организовывать приготовление, готовить
горячих напитков сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и
безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных
веществ, массы продукта в процессе приготовления;

+/-
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обеспечивать безопасность готовой
продукции;

определять степень готовности, доводить до
вкуса горячие напитки;

оценивать качество органолептическим
способом;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественные напитки;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для горячих напитков
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих
напитков; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих
напитков;

организовывать хранение сложных горячих
напитков с учетом требований к безопасности готовой
продукции;

охлаждать и замораживать готовую
кулинарную продукцию с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для
транспортирования, непродолжительного хранения,
отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость горячих напитков;
вести учет реализованных горячих напитков с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с

потребителем на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в

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

Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика,

требования к качеству, примерные нормы выхода
горячих напитков сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых горячих напитков сложного
ассортимента;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
напитков;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок,

полуфабрикатов промышленного производства и
варианты их использования;

правила выбора вина и других алкогольных
напитков для ароматизации напитков, правила
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композиции, коррекции цвета;
виды, правила безопасной эксплуатации

технологического оборудования и производственного
инвентаря;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления горячих напитков сложного
ассортимента;

способы и формы инструктирования
персонала в области приготовления горячих напитков
сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов
приготовления с помощью использования
высокотехнологичного оборудования, новых видов
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

техника порционирования, варианты
оформления горячих напитков сложного ассортимента
для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи горячих
напитков сложного ассортимента;

температура подачи горячих напитков
сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения горячих
напитков сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных горячих
напитков сложного ассортимента;

правила общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя

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

Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур холодных и

горячих десертов,  напитков,  в том числе авторских,
брендовых, региональных с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;

ведении расчетов, оформлении и презентации
результатов проработки

Умения:
подбирать тип и количество продуктов,

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

соблюдать баланс жировых и вкусовых
компонентов;

выбирать форму,  текстуру холодных и
горячих десертов,  напитков,  в том числе авторских,
брендовых, региональных с учетом способа
последующей термической обработки;

комбинировать разные методы приготовления
холодных и горячих десертов, напитков с учетом
особенностей заказа, требований к безопасности
готовой продукции;

проводить проработку новой или
адаптированной рецептуры и анализировать
результат, определять направления корректировки
рецептуры;

изменять рецептуры холодных и горячих
десертов, напитков с учетом особенностей заказа,

+/-



71

сезонности, форм и методов обслуживания;
рассчитывать количество сырья, продуктов,

массу готовых холодных и горячих десертов, напитков
по действующим методикам, с учетом норм отходов и
потерь при приготовлении;

оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки (готовые
холодные и горячие десерты, напитков,
разработанную документацию) руководству;

проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры

Знания:
наиболее актуальные в регионе традиционные

и инновационные методы, техники приготовления
холодных и горячих десертов, напитков;

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

современное высокотехнологичное
оборудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основных
продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностями и приправами;

правила организации проработки рецептур;
правила, методики расчета количества сырья

и продуктов, выхода холодных и горячих десертов,
напитков;

правила оформления актов проработки,
составления технологической документации по ее
результатам;
правила расчета себестоимости холодных и горячих
десертов, напитков

ПК 5.1.
Организовывать
подготовку рабочих
мест, оборудования,
сырья, материалов для
приготовления
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий
разнообразного
ассортимента в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

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;

обеспечении наличия кондитерского сырья в
соответствии с заказом, планом работы и контроле их
хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и
обеспечения безопасности

Умения:
оценивать наличие ресурсов;
составлять заявку и обеспечивать получение

продуктов (по количеству и качеству) для
производства хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий, в соответствии с заказом;

оценить качество и безопасность сырья,
продуктов, материалов;

распределить задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы
безопасной эксплуатации производственного
инвентаря и технологического оборудования;

разъяснять ответственность за несоблюдение
санитарно-гигиенических требований, техники
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безопасности, пожарной безопасности в процессе
работы;

демонстрировать приемы рационального
размещения оборудования на рабочем месте
кондитера, пекаря;

контролировать выбор и рациональное
размещение на рабочем месте оборудования,
инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии
с видом работ требованиями инструкций,
регламентов, стандартов чистоты;

контролировать своевременность текущей
уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;

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

Знания:
требования охраны труда, пожарной

безопасности, техники безопасности при выполнении
работ;

санитарно-гигиенические требования к
процессам производства продукции, в том числе
система анализа, оценки и управления опасными
факторами (система ХАССП);

методы контроля качества сырья, продуктов,
качества выполнения работ подчиненными;

важность постоянного контроля качества
процессов приготовления и готовой продукции;

способы и формы инструктирования
персонала в области обеспечения качества и
безопасности кондитерской продукции собственного
производства и последующей проверки понимания
персоналом своей ответственности

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;

последовательность выполнения
технологических операций, современные методы,
техника обработки, подготовки сырья и продуктов;

возможные последствия нарушения санитарии
и гигиены;

требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды;

виды, назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств, предназначенных для
последующего использования;

правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов,

способы хранения сырья и продуктов;
виды, назначение правила эксплуатации

оборудования для упаковки;
способы и правила комплектования, упаковки на
вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий
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ПК 5.2.
Осуществлять
приготовление,
хранение отделочных
полуфабрикатов для
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к использованию отделочных полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответствии

с технологическими требованиями, оценивать
качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

организовывать их хранение до момента
использования;

выбирать, подготавливать ароматические и
красящие вещества в соответствии с рецептурой,
требованиями санитарных норм и правил;

распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать, осуществлять выбор,

проводить взвешивание, отмеривать продукты,
входящие в состав отделочных полуфабрикатов в
соответствии с рецептурой;

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

использовать региональные, сезонные
продукты для приготовления отделочных
полуфабрикатов;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
обработки, подготовки сырья, продуктов,
приготовления отделочных полуфабрикатов;

контролировать ротацию продуктов;
оформлять заявки на продукты, расходные

материалы, необходимые для приготовления
отделочных полуфабрикатов;

контролировать, осуществлять  упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил
утилизации непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор,
применять, комбинировать различные способы
приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом
типа питания, вида и кулинарных свойств
используемых продуктов и кондитерских
полуфабрикатов промышленного производства,
требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа;

контролировать рациональное использование
продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

соблюдать, контролировать температурный и
временной режим процессов приготовления;

изменять закладку продуктов в соответствии с
изменением выхода отделочных полуфабрикатов;

определять степень готовности отделочных
полуфабрикатов на различных этапах приготовления;

доводить отделочные полуфабрикаты до
определенного вкуса, консистенции (текстуры);

соблюдать санитарно-гигиенические
требования в процессе приготовления отделочных
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полуфабрикатов;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов

в процессе приготовления отделочных
полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых отделочных
полуфабрикатов перед использованием;

контролировать, организовывать хранение
отделочных полуфабрикатов с учетом требований по
безопасности, соблюдения режима хранения

Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность,

требования к качеству, методы приготовления,
назначение отделочных полуфабрикатов;

температурный, временной режим и правила
приготовления отделочных полуфабрикатов;

виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды,
используемых при приготовлении отделочных
полуфабрикатов;.

нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

ассортимент, характеристика, правила
применения, нормы закладки ароматических,
красящих веществ;
требования к безопасности хранения отделочных
полуфабрикатов

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

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к использованию хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания, обеспечения режима
ресурсосбережения и безопасности готовой
продукции

Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответствии

с технологическими требованиями, оценивать
качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

организовывать их хранение до момента
использования;

выбирать, подготавливать ароматические и
красящие вещества в соответствии с рецептурой,
требованиями санитарных норм и правил;

распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать, проводить взвешивание,

отмеривать продукты, входящие в состав
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в
соответствии с рецептурой;

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

использовать региональные, сезонные
продукты для приготовления хлебобулочных изделий
и праздничного хлеба сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор,
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комбинировать, применять различные методы
обработки, подготовки сырья, продуктов;

контролировать ротацию продуктов;
оформлять заявки на продукты, расходные

материалы, необходимые для приготовления
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять  упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил
утилизации непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор,
применять, комбинировать различные способы
приготовления хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом
типа питания, вида и кулинарных свойств
используемых продуктов и кондитерских
полуфабрикатов промышленного производства,
требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа;

контролировать рациональное использование
продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

соблюдать, контролировать температурный и
временной режим процессов приготовления: замеса
теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента;

изменять закладку продуктов в соответствии с
изменением выхода хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба;

доводить тесто до определенной
консистенции;

определять степень готовности
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного ассортимента;

владеть техниками, контролировать
применение техник, приемов замеса различных видов
теста, формования хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба вручную и с помощью средств
малой механизации, выпечки, отделки, сервировки
готовых изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические
требования в процессе приготовления хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов
в процессе приготовления хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом
норм взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба перед отпуском,
упаковкой на вынос;

порционировать (комплектовать), сервировать
и презентовать хлебобулочные изделия и
праздничный хлеб с учетом требований по
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безопасности готовой продукции;
контролировать выход хлебобулочных

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента
при их порционировании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного ассортимента с учетом требований по
безопасности;

контролировать выбор контейнеров,
упаковочных материалов, эстетично упаковывать
хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на вынос
и для транспортирования;

рассчитывать стоимость хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с
потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть
профессиональной терминологией, консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность,

требования к качеству, методы приготовления
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного ассортимента, в том числе региональных,
для диетического питания;

температурный, временной режим и правила
приготовления хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента;

виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды,
используемых при приготовлении хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента;

нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

ассортимент, характеристика, правила
применения, нормы закладки ароматических,
красящих веществ;

техника порционирования, варианты
оформления хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба сложного ассортимента для подачи;

виды, назначение столовой посуды для
отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска
на вынос хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба сложного ассортимента;

методы сервировки и подачи хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента;

требования к безопасности хранения
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента

ПК 5.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации мучных

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к использованию мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания, обеспечения режима
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кондитерских изделий
сложного
ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

ресурсосбережения и безопасности готовой
продукции

Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответствии

с технологическими требованиями, оценивать
качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

организовывать их хранение до момента
использования;

выбирать, подготавливать ароматические и
красящие вещества в соответствии с рецептурой,
требованиями санитарных норм и правил;

распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать, проводить взвешивание,

отмеривать продукты,  входящие в состав мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой;

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

использовать региональные, сезонные
продукты для приготовления мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
обработки, подготовки сырья, продуктов;

контролировать ротацию продуктов;
оформлять заявки на продукты, расходные

материалы, необходимые для приготовления мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять  упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил
утилизации непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор,
применять, комбинировать различные способы
приготовления мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и
кулинарных свойств используемых продуктов и
кондитерских полуфабрикатов промышленного
производства, требований рецептуры,
последовательности приготовления, особенностей
заказа;

контролировать рациональное использование
продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

соблюдать, контролировать температурный и
временной режим процессов приготовления: замеса
теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента сложного
ассортимента;

изменять закладку продуктов в соответствии с
изменением выхода мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

доводить тесто до определенной
консистенции;

определять степень готовности мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

владеть техниками, контролировать
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применение техник, приемов замеса различных видов
теста, формования мучных кондитерских изделий
вручную и с помощью средств малой механизации,
выпечки, отделки, сервировки готовых изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические
требования в процессе приготовления мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов
в процессе приготовления мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента с учетом норм
взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых мучных
кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на
вынос;

порционировать (комплектовать), сервировать
и презентовать мучные кондитерские изделия с
учетом требований по безопасности готовой
продукции;

контролировать выход мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента при их
порционировании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение
мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом требований по безопасности;

контролировать выбор контейнеров,
упаковочных материалов, эстетично упаковывать
мучные кондитерские изделия на вынос и для
транспортирования;

рассчитывать стоимость мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с
потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть
профессиональной терминологией, консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента

Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность,

требования к качеству, методы приготовления мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том
числе региональных, для диетического питания;

температурный, временной режим и правила
приготовления мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды,
используемых при приготовлении мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

ассортимент, характеристика, правила
применения, нормы закладки ароматических,
красящих веществ;

техника порционирования, варианты
оформления мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента для подачи;

виды, назначение столовой посуды для
отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска
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на вынос мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента;

методы сервировки и подачи мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента

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

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания,
обеспечения режима ресурсосбережения и
безопасности готовой продукции

Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответствии

с технологическими требованиями, оценивать
качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

организовывать их хранение до момента
использования;

выбирать, подготавливать ароматические и
красящие вещества в соответствии с рецептурой,
требованиями санитарных норм и правил;

распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать, проводить взвешивание,

отмеривать продукты,  входящие в состав мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой;

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

использовать региональные, сезонные
продукты для приготовления мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
обработки, подготовки сырья, продуктов;

контролировать ротацию продуктов;
оформлять заявки на продукты, расходные

материалы, необходимые для приготовления мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять  упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил
утилизации непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор,
применять, комбинировать различные способы
приготовления мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и
кулинарных свойств используемых продуктов и
кондитерских полуфабрикатов промышленного
производства, требований рецептуры,
последовательности приготовления, особенностей
заказа;

контролировать рациональное использование
продуктов, полуфабрикатов промышленного

+/-



80

производства;
соблюдать, контролировать температурный и

временной режим процессов приготовления: замеса
теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента сложного
ассортимента;

изменять закладку продуктов в соответствии с
изменением выхода мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

доводить тесто до определенной
консистенции;

определять степень готовности мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

владеть техниками, контролировать
применение техник, приемов замеса различных видов
теста, формования мучных кондитерских изделий
вручную и с помощью средств малой механизации,
выпечки, отделки, сервировки готовых изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические
требования в процессе приготовления мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов
в процессе приготовления мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента с учетом норм
взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых мучных
кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на
вынос;

порционировать (комплектовать), сервировать
и презентовать мучные кондитерские изделия с
учетом требований по безопасности готовой
продукции;

контролировать выход мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента при их
порционировании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение
мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом требований по безопасности;

контролировать выбор контейнеров,
упаковочных материалов, эстетично упаковывать
мучные кондитерские изделия на вынос и для
транспортирования;

рассчитывать стоимость мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с
потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть
профессиональной терминологией, консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента

Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность,

требования к качеству, методы приготовления мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том
числе региональных, для диетического питания;

температурный, временной режим и правила
приготовления мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

виды, назначение и правила безопасной
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эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды,
используемых при приготовлении мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

ассортимент, характеристика, правила
применения, нормы закладки ароматических,
красящих веществ;

техника порционирования, варианты
оформления мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента для подачи;

виды, назначение столовой посуды для
отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска
на вынос мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента;

методы сервировки и подачи мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента

ПК 5.6.
Осуществлять
разработку,
адаптацию рецептур
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий, в том числе
авторских, брендовых,
региональных с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей

Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том
числе авторских, брендовых, региональных с учетом
потребностей различных категорий потребителей;

ведении расчетов, оформлении и презентации
результатов проработки

Умения:
подбирать тип и количество продуктов,

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

соблюдать баланс жировых и вкусовых
компонентов;

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

комбинировать разные методы приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с
учетом особенностей заказа, требований к
безопасности готовой продукции;

проводить проработку новой или
адаптированной рецептуры и анализировать
результат, определять направления корректировки
рецептуры;

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий с учетом особенностей заказа,
сезонности, форм и методов обслуживания;

рассчитывать количество сырья, продуктов,
массу готовых хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий по действующим методикам,  с учетом норм
отходов и потерь при приготовлении;

оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки (готовые
хлебобулочные, мучные кондитерские изделия,
разработанную документацию) руководству;

проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры
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Знания:
наиболее актуальные в регионе традиционные

и инновационные методы, техники приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

новые высокотехнологичные продукты и
инновационные способы приготовления;

современное высокотехнологичное
оборудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основных
продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностями и приправами;

правила организации проработки рецептур;
правила, методики расчета количества сырья

и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;

правила оформления актов проработки,
составления технологической документации по ее
результатам;
правила расчета себестоимости хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий

ПК 6.1.
Осуществлять
разработку
ассортимента
кулинарной и
кондитерской
продукции, различных
видов меню с учетом
потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

Практический опыт в:
разработке различных видов меню,

ассортимента кулинарной и кондитерской продукции;
разработке и адаптации рецептур блюд,

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том
числе авторских, брендовых, региональных с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

презентации нового меню, новых блюд,
кулинарных и кондитерских изделий, напитков

Умения:
анализировать потребительские предпочтения

посетителей, меню конкурирующих и наиболее
популярных организаций питания в различных
сегментах ресторанного бизнеса;

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

принимать решение о составе меню с учетом
типа организации питания, его технического
оснащения, мастерства персонала, единой
композиции, оптимального соотношения блюд в
меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана,
числа конкурирующих позиций в меню;

рассчитывать цену на различные виды
кулинарной и кондитерской продукции;

рассчитывать энергетическую ценность блюд,
кулинарных и кондитерских изделий;

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

составлять понятные и привлекательные
описания блюд;

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

владеть профессиональной терминологией,
консультировать потребителей, оказывать им помощь
в выборе блюд в новом меню;

анализировать спрос на новую кулинарную и
кондитерскую продукцию в меню и использовать

 различные способы оптимизации
меню
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Знания:
актуальные направления, тенденции

ресторанной моды в области ассортиментной
политики;

классификация организаций питания;
стиль ресторанного меню;
взаимосвязь профиля и концепции ресторана

и меню;
названия основных продуктов и блюд в

различных странах, в том числе на иностранном
языке;

ассортимент блюд, составляющих
классическое ресторанное меню;

основные типы меню, применяемые в
настоящее время;

принципы, правила разработки, оформления
ресторанного меню;

сезонность кухни и ресторанного меню;
основные принципы подбора алкогольных

напитков к блюдам, классические  варианты и
актуальные закономерности сочетаемости блюд и
алкогольных напитков;

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

правила ценообразования, факторы,
влияющие на цену кулинарной и кондитерской
продукции собственного производства;

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

правила расчета энергетической ценности
блюд, кулинарных и кондитерских изделий;

возможности применения
специализированного программного обеспечения для
разработки меню, расчета стоимости кулинарной и
кондитерской продукции;
базовый словарный запас на иностранном языке,
техника общения, ориентированная на потребителя

ПК 6.2.
Осуществлять

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

Практический опыт в:
осуществлении текущего планирования

деятельности подчиненного персонала с учетом
взаимодействия с другими подразделениями;

координации деятельности подчиненного
персонала

Умения:
взаимодействовать со службой обслуживания

и другими структурными подразделениями
организации питания;

планировать работу подчиненного персонала;
составлять графики работы с учетом

потребности организации питания;
управлять конфликтными ситуациями,

разрабатывать и осуществлять мероприятия по
мотивации и стимулированию персонала;

предупреждать факты хищений и других
случаев нарушения трудовой дисциплины;

рассчитывать по принятой методике основные
производственные показатели, стоимость готовой
продукции;

вести утвержденную учетно-отчетную

+/-
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документацию;
организовывать документооборот
Знания:
виды организационных требований и их

влияние на планирование работы бригады/команды;
дисциплинарные процедуры в организации

питания;
методы эффективного планирования работы

бригады/команды;
методы привлечения членов бригады/команды

к процессу планирования работы;
методы эффективной организации работы

бригады/команды;
способы получения информации о работе

бригады/команды со стороны;
способы оценки качества выполняемых работ

членами бригады/команды, поощрения членов
бригады/команды;

личные обязанности и ответственность
бригадира на производстве;

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

правила работы с документацией, составление
и ведение которой входит в обязанности бригадира;

нормативно-правовые документы,
регулирующие область личной ответственности
бригадира;

структура организаций питания различных
типов, методы осуществления взаимосвязи между
подразделениями производства;

методы предотвращения и разрешения
проблем в работе,  эффективного общения в
бригаде/команде;
психологические типы характеров работников

ПК 6.3.
Организовывать
ресурсное
обеспечение
деятельности
подчиненного
персонала

Практический опыт в:
организации ресурсного обеспечения

деятельности подчиненного персонала;
контроле хранения запасов, обеспечении

сохранности запасов;
проведении инвентаризации запасов
Умения:
взаимодействовать со службой снабжения;
оценивать потребности, обеспечивать наличие

материальных и других ресурсов;
рассчитывать потребность и оформлять

документацию по учету товарных запасов, их
получению и расходу в процессе производства;

определять потребность в производственном
персонале для выполнения производственной
программы;

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

проводить инвентаризацию, контролировать
сохранность запасов

составлять акты списания (потерь при
хранении) запасов, продуктов

Знания:
требования к условиям, срокам хранения и

правила складирования пищевых продуктов в
организациях питания;

+/-
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назначение, правила эксплуатации складских
помещений, холодильного и морозильного
оборудования;

изменения, происходящие в продуктах при
хранении;

сроки и условия хранения скоропортящихся
продуктов;

возможные риски при хранении продуктов
(микробиологические, физические, химические и
прочие) ;

причины возникновения рисков в процессе
хранения продуктов (человеческий фактор,
отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные
условия и прочее).

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

графики технического обслуживания
холодильного и морозильного оборудования и
требования к обслуживанию;

современные тенденции в области хранения
пищевых продуктов на предприятиях питания;

методы контроля возможных хищений
запасов на производстве;

процедура и правила инвентаризации запасов
продуктов;

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

ПК 6.4. Осуществлять
организацию и
контроль текущей
деятельности
подчиненного
персонала

Практический опыт в:
планировании собственной деятельности в

области организации и контроля работы
производственного персонала (определять объекты
контроля, периодичность и формы контроля)

контроле качества выполнения работ;
организации текущей деятельности персонала
Умения:
контролировать соблюдение регламентов и

стандартов организации питания, отрасли;
определять критерии качества готовых блюд,

кулинарных, кондитерских изделий, напитков;
органолептически оценивать качество готовой

кулинарной и кондитерской продукции, проводить
бракераж, вести документацию по контролю качества
готовой продукции;

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

организовывать рабочие места различных зон
кухни;

организовывать, контролировать и оценивать
работу подчиненного персонала

Знания:
нормативные правовые акты в области

организации питания различных категорий
потребителей:

санитарные правила и нормы (СанПиН),
профессиональные стандарты, должностные
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инструкции,
 положения, инструкции по пожарной

безопасности, технике безопасности, охране труда
персонала ресторана;

отраслевые стандарты;
правила внутреннего трудового распорядка

ресторана;
правила, нормативы учета рабочего времени

персонала;
стандарты на основе системы ХАССП,  ГОСТ

ISO 9001-2011
 классификацию организаций питания;
структуру организации питания;
принципы организации процесса

приготовления кулинарной и кондитерской
продукции, способы ее реализации;

правила отпуска готовой продукции из кухни
для различных форм обслуживания;

правила организации работы,
функциональные обязанности и области
ответственности поваров, кондитеров, пекарей и
других категорий работников кухни;

методы планирования, контроля и оценки
качества работ исполнителей;

схема, правила проведения
производственного контроля;

основные производственные показатели
подразделения организации питания;

правила первичного документооборота, учета
и отчетности;

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

обеспечивающие безопасность готовой продукции;
современные тенденции и передовые

технологии, процессы приготовления продукции
собственного производства;
правила составления графиков выхода на работу

ПК 6.5. Осуществлять
инструктирование,
обучение поваров,
кондитеров, пекарей и
других категорий
работников кухни на
рабочем месте

Практический опыт в:
планировании обучения поваров, кондитеров,

пекарей;
инструктировании, обучении на рабочем

месте оценке результатов обучения
Умения:
анализировать уровень подготовленности

подчиненного персонала, определять потребность в
обучении, направления обучения;

выбирать методы обучения,
инструктирования;

составлять программу обучения;
оценивать результаты обучения;
координировать обучение на рабочем месте с

политикой предприятия в области обучения;
объяснять риски нарушения инструкций,

регламентов организации питания, ответственность за
качество и безопасность готовой продукции;

проводить тренинги, мастер-классы,
инструктажи с демонстрацией приемов, методов
приготовления, оформления и подготовки к
реализации кулинарной и кондитерской продукции в
соответствии с инструкциями, регламентами, приемов
безопасной эксплуатации технологического
оборудования, инвентаря, инструментов

+/-



87

Знания:
виды, формы и методы мотивации персонала;
способы и формы инструктирования

персонала;
формы и методы профессионального

обучения на рабочем месте;
виды инструктажей, их назначение;
роль наставничества в обучении на рабочем

месте;
методы выявления потребностей персонала в

профессиональном развитии и непрерывном
повышении собственной квалификации;

личная ответственность работников в области
обучения и оценки результатов обучения;

правила составления программ обучения;
способы и формы оценки результатов

обучения персонала;
методики обучения в процессе трудовой

деятельности;
принципы организации тренингов,

мастер-классов, тематических инструктажей,
дегустаций блюд;

законодательные и нормативные документы в
области дополнительного профессионального
образования и обучения;
современные тенденции в области обучения персонала
на рабочем месте и оценки результатов обучения



10.3 Сводная ведомость защиты ВКР
Автономное образовательное учреждение высшего образования Ленинградской области

«Государственный институт экономики, финансов, права и технологий» Технологический факультет
ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Сводная ведомость защиты ВКР
выпускников 20__года, группа № , форма обучения _____________

№ ФИО
выпускника

Показатели оценки
защиты ВКР

Наблюдается сформированность общих компетенций (ОК) профессиональных
компетенций (ПК)
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Председатель ГЭК
(подпись) (ФИО)

Члены ГЭК
(подпись) (ФИО)

Секретарь ГЭК
(подпись) (ФИО)

«_ » 20 г.

Критерий оценки:
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Процент результативности оценка

90%-100% 5 отлично

75%-89% 4 хорошо

65%-74% 3 удовлетворительно

Менее 65% 2 неудовлетворительно
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11. Приложения к программе ГИА
Приложение 1

Автономное образовательное учреждение высшего образования
Ленинградской области

«Государственный институт экономики, финансов, права и технологий»
Технологический факультет

УТВЕРЖДАЮ
Зам.руководителя факультета по УПР

_____________/_______________/
«___»_______________20__г.

З А Д А Н И Е
для выполнения выпускной квалификационной работы

Студенту ________________________________курса __ группы _______

Тема выпускной квалификационной работы:
________________________________________________________________
_______________________________________________________________

Для защиты выпускной квалификационной работы должны быть
представлены:

I. Пояснительная записка в объеме 30-50 листов.
1. Введение
2. Теоретическая часть
3. Практическая часть
4. Заключение
5. Список используемых источников
6. Приложения (технологические схемы, технологические карты)

Дата выдачи задания «____» ____________ 20___г.

Срок сдачи выпускной квалификационной работы «____» ________ 20___г.

Руководитель__________________________________________________
(подпись)

Задание принял к исполнению «____» ________ 20___г.
_____________________
(подпись студента)
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Приложение 2

Руководителю Технологического факультета
АОУ ВО ЛО ГИЭФПТ

Наумовой А.А.
студента (ки) 4 курса

_______________________________________
_______________________________________

(ф. и. о. студента)
обучающегося(ейся) по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

З А Я В Л Е Н И Е
О закреплении темы

выпускной квалификационной работы

Для прохождения Государственной итоговой аттестации прошу закрепить за мной
тему выпускной квалификационной работы в форме дипломной работы,
утвержденную приказом ректора АОУ ВО ЛО «Государственного института
экономики, финансов, права и технологий» Технологического факультета №

от «__» _____20__г.:

Тема
_

______________________________________________________________________
(наименование темы)

______________________________________________________________________
(подпись студента) (расшифровка)

«___» 20 г
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Приложение 3

Руководителю Технологического факультета
АОУ ВО ЛО ГИЭФПТ

Наумовой А.А.
студента(ки) 4 курса

_______________________________________
_______________________________________

(ф. и. о. студента)
обучающегося(ейся) по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

ЗАЯВЛЕНИЕ

О согласовании темы
выпускной квалификационной работы

Для прохождения Государственной итоговой аттестации в период 20___-
20___учебного года прошу согласовать и закрепить за мной тему выпускной
квалификационной работы в форме дипломной работы, согласованную с

(наименование организации – работодателя)

Наименование темы:
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________

(наименование темы)

СОГЛАСОВАНО:

(наименование должности) (подпись) (расшифровка)
«___» 20 г
МП
_________________________________________________________

(подпись студента) (расшифровка)
«___» 20 г
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Приложение 4

ОТЗЫВ РУКОВОДИТЕЛЯ
на выпускную квалификационную работу

Студент:
 (фамилия, имя, отчество)

Курс ________Группа №________

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Тема ВКР:

1. Актуальность работы:
 __________________________________________________________________
 __________________________________________________________________
2. Соответствие заданию по объему и степени разработки основных разделов
выпускной квалификационной работы:  ________________________________
 __________________________________________________________________
 __________________________________________________________________
3. Положительные стороны работы: ___________________________________
 __________________________________________________________________
 __________________________________________________________________
4. Недостатки в пояснительной записке и ее оформлении _________________
 __________________________________________________________________
 __________________________________________________________________
5. Характеристика технологической части работы:  ______________________
 __________________________________________________________________
 __________________________________________________________________
6. Степень самостоятельности студента при разработке вопросов темы:  ____
 __________________________________________________________________

Оценка работы руководителем  _______________________________________

Руководитель работы: _______________________________________________
(подпись, Ф.И.О)

«___» ___________ 20__ г.

Зам.  руководителя по УПР: _____________________________________________
(подпись, Ф.И.О)

«___» ___________ 20__ г.
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Приложение 5

РЕЦЕНЗИЯ

о выполнении выпускной квалификационной работы

Студент:
(фамилия, имя, отчество)

Курс _______ Группа № ________

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Тема ВКР: _____________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________

Оценка результатов выполнения выпускной квалификационной работы
№
п/п Критерий

Степень представления
полностью частично не

представлено
Текстовая часть
1. Актуальность темы

2. Структура и содержание работы

3 Наиболее существенные выводы и
рекомендации

4. Наличие самостоятельных разработок
автора

Презентация
5. Использование информационных

технологий в презентации

Выводы и рекомендации:
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________

РЕЦЕНЗЕНТ _________________________________________________________________ ____
(должность, место работы)

__________________          ______________________________________________________
      (Подпись)                  (Фамилия, имя, отчество рецензента полностью)

«___» ___________ 20__ г.
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Приложение 6

Форма титульного листа

Автономное образовательное учреждение высшего образования
Ленинградской области

«Государственный институт экономики, финансов, права и технологий»
Технологический факультет

Допустить к защите
 руководитель Технологического факультета

АОУ ВО ЛО ГИЭФПТ
Наумова А.А.__________________

 «____» _________________20____г.

ВЫПУСКНАЯ КВАЛИФИКАЦИОННАЯ РАБОТА
(дипломная работа)

на тему
_____________________________________________________________
_____________________________________________________________
_____________________________________________________________

Выполнил студент группы№_____________________________________________
(фамилия, имя, отчество полностью)

Руководитель ___________________________________________________
(должность, ФИО)

Рецензент _______________________________________________________
(должность, ФИО)

Гатчина
20__г.



Приложение 7

АОУ ВО ЛО «ГИЭФПТ»
Технологический факультет

ПРОТОКОЛ №
от «___» 20 _года

заседания государственной экзаменационной комиссии по защите выпускных
квалификационных работ (дипломных работ) студентов специальности
__________________________________________________________________
группы № ,
допущенных в соответствии с Приказом № от . . 20 г.
Состав комиссии:
Председатель ГЭК - ________________________________________
Заместитель председателя ГЭК - ________________________________________
Члены ГЭК –

____________________________________________________
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
Секретарь ГЭК - __________________________________________________
Государственная итоговая аттестация выпускника

_____________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

Защита выпускной квалификационной работы (дипломной работы) на тему:
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________

Руководитель ВКР .
Рецензент ВКР

Государственной экзаменационной комиссии выпускником представлены:
Пояснительная записка на листах;
Графические материалы на листах формата ___;
Отчет по преддипломной практике ;
Отзыв руководителя ВКР с оценкой ;
Рецензия на ВКР с оценкой ;
Доклад в течение минут.
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По результатам доклада о выполненной ВКР выпускнику заданы вопросы:
Общая характеристика уровня подготовки выпускника по результатам защиты
ВКР:__________________________________________________________________
______________________________________________________________________
Решение ГЭК:
Признать, что выпускник _____________________

(ФИО)
выполнил и защитил ВКР с оценкой ;
Признать уровень и качество подготовки выпускника
______________________________________________________________________

(ФИО)
соответствующим требованиям федерального государственного образовательного
стандарта среднего профессионального образования по специальности
__________________________________________________________________

(код и наименование)
Присвоить выпускнику_______________________________________________
по результатам государственной итоговой аттестации квалификацию

_________по специальности  и выдать
диплом государственного образца (с отличием);
Отметить______________________________________________________________

(особое мнение ГЭК)

Председатель ГЭК______________________________________________________
(подпись) (ФИО)

Зам. председателя ГЭК___________________________________________________
(подпись) (ФИО)

Члены ГЭК____________________________________________________________
(подпись) (ФИО)

______________________________________________________________________
(подпись) (ФИО)

______________________________________________________________________
(подпись) (ФИО)

Секретарь ГЭК_________________________________________________________
(подпись) (ФИО)


