
Пояснительная записка

1. Нормативная база реализации ОПОП ОУ

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы 
среднего профессионального образования ГБПОУ МО «Луховицкого аграрно-промышленного 
техникума» структурного подразделения №2 разработан на основе:

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования (далее -  СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации №1565 от 09 декабря 2016г., зарегистрированного Министерством юстиции 
(рег. № 44828 от 20.12.2016г);

- Письма Минобрнауки России от 17 марта 2015г №06-259 «О направлении доработанных 
рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 
образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего 
образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и 
получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования;

- Устава государственного бюджетного образовательного учреждения Московской области 
«Луховицкий аграрно-промышленный техникум» утвержденного Приказом министра образования 
Московской области от 03.07.2014г. №3069, согласованного Министерством имущественных 
отношений Московской области 24.07.2014г.

2. Организация учебного процесса и режим занятий

Год начала обучения 2017, занятия начинаются ежегодно с 01 сентября. Срок получения 
образования по образовательной программе на базе основного общего образования 3 года 10 
месяцев. Норма учебной нагрузки обучающихся составляет 36 часов в неделю с учетом 
внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся и консультаций. Продолжительность 
учебной недели пятидневная; продолжительность учебных занятий составляет 45 минут.

Система оценок пятибалльная. Система контроля и оценки процесса и результатов 
освоения ОПОП включает в себя промежуточную и итоговую аттестацию, а также текущий 
контроль знаний: самостоятельные, контрольные, лабораторные, практические работы, тесты, 
применяется накопительная система оценивания.

Фонды оценочных средств для проведения промежуточной аттестации по каждой 
дисциплине, междисциплинарному курсу, практикам (учебной, производственной, 
преддипломной) разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением самостоятельно 
и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. 
Фонды оценочных средств создаются для аттестации обучающихся на соответствие общим и 
профессиональным компетенциям.



Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной 
работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная 
работа).

Учебная практика проводится в образовательном учреждении при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций, рассредоточено, чередуясь с изучением 
теоретической части междисциплинарных курсов, в предусмотренном учебным планом объеме 
часов в мастерских техникума. В процессе учебной практики учащиеся отрабатывают 
определённый объём теоретического материала и приобретают необходимые навыки и умения.

Производственная практика проводится концентрированно после освоении обучающимися 
профессиональных компетенций в рамках конкретного профессионального модуля. 
Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых 
соответствует профилю подготовки обучающихся.

Преддипломная практика включает в себя__________________________________
Консультации распределены в основном на дисциплины по которым обучающимся 

предстоит сдавать экзамены (дисциплины общеобразовательного цикла -  Русский язык, 
Математика, Иностранный, Информатика) а также на дисциплины и междисциплинарные курсы 
требующие углубленного изучения.

Каникулы предусмотрены в объеме 2 недель в зимний период, 10-11 недель в летний
период.

3. Общеобразовательный цикл

Дисциплины общеобразовательного цикла соответствуют техническому профилю 
профессионального образования. Учебная нагрузка по циклу общеобразовательных дисциплин 
составляет 1404 часа.

Общеобразовательный цикл дисциплин учебного плана включает в себя: базовые, 
профильные дисциплины и дополнительные дисциплины по выбору обучающихся.

На выбор обучающихся предлагается одна из двух дисциплин: Введение в специальность 
или Основы предпринимательской деятельности. При освоении общеобразовательного цикла 
дисциплин в соответствии с ФГОС среднего общего образования предусматривается разработка 
учебного проекта.

В соответствии с календарным учебным графиком изучение общеобразовательных 
дисциплин осуществляется в течение первого года обучения, в связи с чем срок освоения 
программы подготовки специалистов среднего звена увеличен на 52 недели из расчета: 
теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) -  39 нед., 
промежуточная аттестация -  2 нед., каникулярное время -  11 недель.

Общеобразовательный цикл дисциплин сформирован из пяти обязательных предметных 
областей ФГОС средней школы: филология; иностранный язык; общественные науки; математика 
и информатика; естественные науки; физическая культура, экология и основы безопасности 
жизнедеятельности.

4. Формирование вариативной части ОПОП

Структура образовательной программы Общий объем Всего
Обязательная Вариативная

Общеобразовательный цикл 1404 1404



ФГОС 3168
Общий гуманитарный и социально­
экономический цикл

432 240 672

Математический и общий 
естественнонаучный цикл

180 83 263

Общепрофессиональный цикл 612 276 888
Профессиональный цикл: 1728

междисциплинарный курс 504 733 1237
учебная, производственная практика 792 - 792
преддипломная практика 216 - 216
промежуточная аттестация 216 36 252

ГИА 216 - 216
Вариативная часть 30% 1368

ИТОГО 4572 1368 5940

5. Порядок аттестации обучающихся

Описывается организация промежуточной и государственной (итоговой) аттестации 
обучающихся:

- следует указать формы, порядок и периодичность промежуточной аттестации обучающихся, в 
том числе наличие или отсутствие сессий (экзаменов, сконцентрированных в рамках календарной 
недели); выбор форм и их количество следует обосновать;

- формы государственной (итоговой) аттестации (далее -  ГИА), в т. ч. обязательные 
(установленные ФГОС) и по выбору образовательного учреждения; порядок подготовки и 
проведения ГИА.

6. Другое

Образовательное учреждение может включить в пояснительную записку другие 
характеристики ОПОП ОУ.



Пояснительная записка

1. Общие положения
Примерная основная образовательная программа среднего профессионального 

образования (далее -  ПООП СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело (далее -  ПООП СПО) составлена в соответствии федеральным государственным 
образовательным стандартом среднего профессионального образования (далее -  ФГОС 
СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

ПООП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
представляет совокупность обязательных требований к среднему профессиональному 
образованию, установленных:

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело;
профессиональными стандартами: 33.011 Повар (утвержден приказом Минтруда 

России от 08.09.2015 г. № 610н.); 4-й и 5-й уровни квалификации; 33.010 Кондитер 
(утвержден приказом Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.); 4 -й и 5-й уровни 
квалификации; 33.010 Пекарь (утвержден приказом Минтруда России от 01.12.2015 г. № 
914н.); 4-й и 5-й уровни квалификации.

ПООП СПО имеет отраслевую направленность в области поварского и 
кондитерского дела. При разработке ПООП СПО учтены требования международных 
стандартов к подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» 
движения WorldSkills Russia (далее -  WSR).

Выпускник, освоивший образовательную программу по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское, должен быть готов к выполнению основных видов 
деятельности, указанных в ФГОС СПО, и к выполнению работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих, указанных в приложении № 1 ФГОС СПО.

Образовательная программа содержит циклы: общий гуманитарный и социально 
экономический цикл; математический и общий естественнонаучный цикл; 
общепрофессиональный цикл; профессиональный цикл; государственная итоговая 
аттестация.

Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла 
образовательной программы предусматривает изучение следующих обязательных 
дисциплин: «Основы философии», «История», «Психология общения», «Иностранный 
язык в профессиональной деятельности», «Физическая культура».

Рекомендации по формированию вариативной части образовательной программы 
составлены с учетом требований профессиональных стандартов и требований 
международных стандартов WSR по компетенциям «Поварское дело».



Установленные в спецификациях результаты обучения в виде действий, умений и 
знаний, включают все требования профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» 
для 4-ого и 5-ого уровней квалификации, а также требования международных стандартов.

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-измерительные 
материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой 
профессиональной компетенции.

Особенностью образовательной программы является то, что в структуру 
государственной итоговой аттестации, которая проводится в форме защиты выпускной 
квалификационной работы (дипломная работа (дипломный проект), демонстрационный 
экзамен по усмотрению образовательной организации включается в выпускную 
квалификационную работу или проводится в виде государственного экзамена.

Оценочные материалы разрабатываются в соответствии со спецификациями 
результатов обучения, требованиями профессиональных стандартов, требованиями 
международных стандартов.

Задачи программы:
- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных трудовых 
функций профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» при выполнении работ, в 
том числе по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, 
указанных в приложении № 1 ФГОС СПО;
- оказание методической помощи преподавателям профессионального цикла в 
подготовке наиболее одаренных обучающихся к успешному участию в чемпионатах 
международного движения;
- подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки 
квалификаций.

Характеристика профессиональной деятельности выпускника
Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 
Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 
пр .)\

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными 
стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и 
кондитерских изделий в организациях питания.

Основной целью профессиональной деятельности в соответствии с 
профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является приготовление 
качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и 
продажа в организациях питания.

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 
приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и



кондитерских изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Возможные наименования должностей выпускников по данной специальности в 
соответствии с профессиональными стандартами: бригадир поваров, кондитеров,
старший повар/кондитер, су-шеф.

Возможные места работы : кухни гостиниц, ресторана и других типов организаций 
питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и 
изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания.

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа 
по скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, 
сверхурочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день.

Медицинскими противопоказаниями для работы по данной специальности 
являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного 
аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные 
болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.).

Требования к личным, профессионально значимым качествам и 
индивидуальным способностям обучающихся и выпускников: 
быть честным, ответственным; 
уметь работать в команде или самостоятельно;
иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 
обладать способностью к концентрации внимания; 
иметь хорошую координацию;
иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев рук; 
быть физически выносливым;
иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, 

чувствовать время, хорошее цветоразличение; 
иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе; 
иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 

решения;
иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей деятельности, 

корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 
уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность 

выполнения работ адекватно заданию;
обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения (продуктивно 

общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к 
многочисленным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические 
замечания, осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в том 
числе и с помощью сети Интернет;

использовать в работе информационно-коммуникационные технологии.

Нормативно-правовые основания разработки примерной основной 
образовательной программы среднего профессионального образования

Нормативную правовую основу разработки ПООП СПО составляют:



Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»;

Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по 
специальности среднего профессионального образования (СПО):

Код Наименование

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования (утв. 
приказом Минобрнауки России от 14.06.2013 № 464) (ред. от 15.12.2014));

Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов 
WorldSkills Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское дело» и 
«Кондитерское дело»;

Профессиональные стандарты:

Код Наименование

33.011
Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 7 сентября 2015г. № 597н (зарегистрирован Министерством 
юстиции РФ 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940))

33.010

Кондитер (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 7 сентября 2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 
38940))

Требования к поступающим на программу
Условия поступления на программу
Абитуриент должен иметь среднее общее образование или основное общее 

образование, о чем и должен предоставить один из соответствующих документов:
-  аттестат о среднем общем образовании/основном общем образовании.
В спорных случаях при равных прочих условиях приоритет отдается 

абитуриентам, у которых в аттестате выставлен более высокий балл по предметам 
естественно-научной предметной области: химии, биологии.

Прием на обучение осуществляется после прохождения медицинского осмотра, 
по результатам которого абитуриент предоставляет медицинскую справку по форме 
ф.086у.

Сроки освоения программы и присваиваемые квалификации
Сроки получения СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело в очной форме обучения и присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1.



На базе Наименование квалификаций по 
образованию

+ по типам программ (для специальностей)

Сроки

основного общего 
образования

Специалист по поварскому и кондитерскому 
делу

3 год 10 месяцев

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым 
квалификациям (сочетаниям профессий)

Наименование ПМ Квалификации для 
специальностей берется 
из Перечня 
специальностей СПО

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

Повар, кондитер

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

Повар, кондитер

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

Повар, кондитер

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

Кондитер

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

Кондитер

Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала

Повар, кондитер

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих

Повар, кондитер



Порядок реализации программы среднего общего образования для 
обучающихся на базе основного общего образования

Получение СПО по специальности на базе основного общего образования 
осуществляется с одновременным получением среднего общего образования в 
пределах примерной основной образовательной программы по специальности СПО. В 
этом случае программа СПО, реализуемая на базе основного общего образования, 
разрабатывается на основе требований соответствующих федеральных 
государственных образовательных стандартов среднего общего образования и СПО с 
учетом получаемой специальности.

Срок освоения программы в очной форме обучения для лиц, обучающихся на 
базе основного общего образования, увеличивается на 52 недели из расчета:

теоретическое обучение 39 нед
(при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю)
промежуточная аттестация 2 нед.
каникулы 11 нед.

Образовательная организация должна предоставить возможность сдачи 
Единого государственного экзамена по программе среднего общего образования. 
Выпускникам, успешно сдавшим ЕГЭ, выдается аттестат о среднем общем 
образовании.

Распределение обязательной и вариативной части программы
ПООП распределяет обязательную часть -  не более 70% (по специальности) 

объема нагрузки, предусмотренной сроком освоения данной программы в 
соответствии с ФГОС.

Не менее 30% - предусмотрено для формирования вариативной части, 
распределяемой образовательной организацией при разработке рабочей программы, 
направленной освоение дополнительных элементов программы, с целью обеспечения 
соответствия выпускников требованиям регионального рынка труда и 
международных стандартов.

Вариативная часть составляет 1368 часов

2. Требования к результатам освоения образовательной программы
Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде 

профессиональных и общих компетенций.

Перечень общих компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское

и кондитерское дело должен обладать общими компетенциями:

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам

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 языке

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

Перечень профессиональных компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское

и кондитерское дело, должен обладать профессиональными компетенциями

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента:

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

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

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

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

ВД 2 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

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

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

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

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

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом



потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ВД 4 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

ВД 5 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

ВД 6 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


