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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Область применения программы ГИА 

 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа ГИА) 

выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с Законом 

Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», 

Приказом Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования», ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, и 

определяет совокупность требований к ее организации и проведению. 

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия результатов 

освоения обучающимися образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом требований регионального рынка труда, 

их готовность и способность решать профессиональные задачи.  

Задачи государственной итоговой аттестации: 

– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современным 

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального 

рынка труда; 

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, 

личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке 

труда. 

По результатам ГИА выпускнику по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

присваивается квалификация: Повар - кондитер. 

Примерная программа ГИА является частью ПОП по программе подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих и определяет совокупность требований к ГИА, в 

том числе к содержанию, организации работы, оценочным материалам ГИА выпускников по 

данной профессии. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

видов деятельности, предусмотренных образовательной программой (таблица 1), и 

демонстрировать результаты освоения образовательной программы (таблица 2). 

 

Таблица 1  

Виды деятельности 

Код и наименование  

вида деятельности (ВД) 

Код и наименование  

профессионального модуля (ПМ),  

в рамках которого осваивается ВД 

1 2 

В соответствии с ФГОС 

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
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Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 
 

 

Таблица 2  

Перечень результатов, демонстрируемых выпускником 

Оцениваемые виды 

деятельности  

Профессиональные компетенции 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
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разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
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ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента. 
 

Выпускники, освоившие программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, сдают 

ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

 

1.2. Цели и задачи государственной итоговой аттестации 

 

Целью государственной итоговой аттестации является установление соответствия 

уровня освоенности компетенций, обеспечивающих соответствующую квалификацию и 

уровень образования обучающихся, Федеральному государственному образовательному 

стандарту среднего профессионального образования. ГИА призвана способствовать 

систематизации и закреплению знаний и умений обучающегося по специальности при 

решении конкретных профессиональных задач, определить уровень подготовки выпускника к 

самостоятельной работе.  
 

 

1.3. Нормативные правовые документы и локальные акты, регулирующие 

вопросы организации и проведения ГИА 

 

1. Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации» (с изменениями); 

            2. Федеральный государственный стандарт среднего профессионального образования 

по профессии 43.01.09. «Повар, кондитер», утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ №1569 от 03.07.2024 г (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 22 декабря 2016 г., регистрационный № 44898). 

3. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 г. 

№ 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

4. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 г. № 800 

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

5. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17 мая 2022 г. № 336 

«Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования и установлении соответствия отдельных профессий и специальностей среднего 

профессионального образования, указанных в этих перечнях, профессиям и специальностям 

среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

6. Положение о проведении демонстрационного экзамена в рамках ГИА. 
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1.4 Формы проведения государственной итоговой аттестации 

 

Государственная итоговая аттестация в соответствии с ФГОС СПО проводится в форме 

демонстрационного экзамена базового уровня. 

 

1.5 Требования к уровню подготовки выпускника по профессиональной 

образовательной программе в соответствии с ФГОС СПО 

 

1.5.1 Владеть навыками: 

- подготовки, уборки рабочего места, подготовки к работе сырья, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционирования (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

- ведения расчетов, взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос; 

- подготовки к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов; 

- подготовки основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовления 

хранении, отпуске бульонов, отваров; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- приготовления соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их 

хранения и подготовки к реализации; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации блюд и гарниров 

из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

- подготовки, уборки рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- подбора, подготовки к работе, проверки технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- подготовки рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок; 

- подготовки к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов; 

- приготовления, хранения холодных соусов и заправок, их порционировании на 

раздаче; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации салатов 

разнообразного ассортимента; 
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- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

- подготовки к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных 

сладких блюд, десертов; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих сладких 

блюд, десертов; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных 

напитков; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих 

напитков; 

- подготовки, уборки рабочего места кондитера, подготовки к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- подготовки пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их 

хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- приготовления и подготовки к использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

- приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

- подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

- хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

 

 

1.5.2 Уметь: 

- визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной 

посуды перед использованием; 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и произ- 

- водственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения 

съемные части; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 
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- безопасно править кухонные ножи; 

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

- проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и способом его обработки; 

- включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

- оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения;  

- оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного 

документооборота; 

- пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

- сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным; 

- проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

- сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов; 

- обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

- осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 

- использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности; 

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

- различать пищевые и непищевые отходы; 

- подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований 

по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

- осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 

ротацию; 

- соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по 

безопасности продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде; 

- выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, 

править кухонные ножи; 

- нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

- порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из 

рыбы и рыбной котлетной массы; 

- соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

- проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; 

применять различные техники порционирования, комплектования с учетом 
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ресурсосбережения; 

- выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, 

комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации 

- обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

- владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии 

филе; править кухонные ножи; 

- владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

- нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

- готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией; 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной 

- машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

- подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

- выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; 

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

- своевременно оформлять заявку на склад; 

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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- организовывать их хранение до момента использования; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии 

с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 

- выбирать, применять, комбинировать методы приготовления: 

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения и варить на медленном огне бульоны и отвары до готовности; 

- удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; 

- использовать для приготовления бульонов концентраты промышленного 

производства; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить 

до вкуса; 

- порционировать, сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде 

блюда;  

- выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

- охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; 

разогревать бульоны и отвары; 

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их 

хранение в процессе приготовления; 

- взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их 

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

- использовать региональные продукты для приготовления супов; 

- выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

- доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 

- проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании; 

- охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести 

учет реализованных супов; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть 

профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке; 
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- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

- готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; 

подпекать овощи без жира;  

- разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и 

организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре 

для соусной основы; 

- охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные 

компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности; 

- закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

- соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень 

готовности соусов; 

- выбирать, применять, комбинировать различные методы приготовления основных 

соусов и их производных; 

- рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 

определенной консистенции; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

- доводить соусы до вкуса; 

- проверять качество готовых соусов перед отпуском их на раздачу; 

- порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход соусов при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

- творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами; 

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

замачивать сушеные; 

бланшировать; 

варить в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные; 

- жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 
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- готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

- определять степень готовности блюд и гарниров из овощей и грибов; 

- доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа питания, вида основного 

сырья и его кулинарных свойств: 

замачивать в воде или молоке; 

бланшировать; 

варить в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 

жарить предварительно отваренные; 

- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать изделия из каш; 

- готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, 

бобовые; 

- готовить пюре из бобовых; 

- определять степень готовности блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

- доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

- рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

- охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

- разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

-владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных издлий 

и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 



 

14 
 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, 

- творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в 

скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением других 

ингредиентов, жарить на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) 

- определять степень готовности блюд из яиц; доводить до вкуса; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать изделия из творога; 

- жарить на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

- определять степень готовности блюд из творога; доводить до вкуса; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое 

(для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным 

способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 

- определять степень готовности блюд, кулинарных изделий из муки; доводить до 

вкуса; 

- проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки; 

- охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

- разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

- рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
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- владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, 

бульоне; 

жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы 

основным способом, во фритюре; 

жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы на 

решетке гриля и плоской поверхности; 

фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других 

жидкостях; 

бланшировать и отваривать мясо крабов; 

припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 

жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом 

количестве жира; 

- определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, 

нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

- охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
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ассортимента; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. кролика; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

- использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, 

кролика основным способом; 

варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи 

на пару; 

припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из 

котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару; 

жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком; 

жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре; 

жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

изделия из котлетной, натуральной рублей массы на решетке гриля и плоской поверхности; 

жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками; 

жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

жарить на шпажках, на вертеле на огне, на гриле; 

тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без; 

запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и 

после предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 

бланшировать, отваривать мясные продукты; 

- определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

- проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

- охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

- разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 
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домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- вести расчет с потребителем при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

- подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

- выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; 

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

- своевременно оформлять заявку на склад; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок 

- выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и 

заправок: 

смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей; 

смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 

пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

-корректировать вкусовые оттенки и вкус холодных соусов; 

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовления холодных соусов и заправок; 

- охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 

- рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

- определять степень готовности соусов; 

- проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском их на 

раздачу; 

- порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 
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требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход соусов при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи; 

- хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 

- использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 

нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом; 

замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, 

майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками; 

- доводить салаты до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- соблюдать санитарногигиенические требования при приготовления салатов; 

- проверять качество готовых салатов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи салатов; 

- хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных 

закусок; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в 

соответствии с рецептурой; 

- использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, 

холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения из овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса; 
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- соблюдать санитарногигиенические требования при приготовления бутербродов, 

холодных закусок; 

- проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи 

с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

- хранить бутерброды, холодные закуски с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, 

холодных закусок; 

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на 

слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- соблюдать санитарногигиенические требования при приготовления холодных блюд, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

- проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

- хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

- оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 
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безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

- использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности; 

порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь; 

снимать кожу с отварного языка; 

нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

украшать и заливать мясные продукты порциями; 

вынимать готовое желе из форм; 

доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- соблюдать санитарногигиенические требования при приготовления холодных блюд, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

- проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

- закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

- охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

- хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

- подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

- выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; 

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
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- организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов 

в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

- запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные 

самбуки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

- определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, холодных сладких блюд, 

десертов; 

- доводить до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

- проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 

- охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких 

блюд, десертов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

- запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих 

десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 
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- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

- определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, горячих сладких блюд, 

десертов; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

- охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких 

блюд, десертов; 

- организовывать хранение в процессе приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с 

другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

- определять степень готовности напитков; 

- доводить их до вкуса; 

- проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

- выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

- хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 
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- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

- определять степень готовности напитков; 

- доводить их до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

- проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков; 

- проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

- соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в кондитерском цехе; 

- подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- организовывать хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных 

требований к использованию пищевых добавок; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: 

желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 

- выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки 

отделочных полуфабрикатов: 

готовить желе; 

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: 

гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

варить сахарный сироп для промочки изделий; 

варить сахарный сироп и проверять его крепость (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

готовить жженый сахар; 

готовить посыпки; 

готовить помаду, глазури; 

готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

- проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или 
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упаковкой для непродолжительного хранения; 

- хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

- организовывать хранение отделочных полуфабрикатов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

подготавливать продукты; 

замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

подготавливать начинки, фарши; 

подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного 

теста вручную и с использованием механического оборудования; 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

проводить оформление хлебобулочных изделий; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

- проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

- выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований 

по безопасности готовой продукции; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

подготавливать продукты; 

готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных 

кондитерских изделий; 

проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

- выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

- проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

- порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований 

по безопасности готовой продукции; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и 

тортов с учетом типа питания: 

подготавливать продукты; 
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готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты; 

проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов. 

 

 

 

1.5.3 Знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы, 

техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

обработке, подготовки сырья, приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при подготовки 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; 

- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

- правила оформления заявок на склад; 

- правила приема продуктов по количеству и качеству; 

- ответственность за сохранность материальных ценностей; 

- правила снятия остатков на рабочем месте; 

- правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресоценки качества и 

безопасности сырья и материалов; 

- правила обращения с тарой поставщика; 

- правила поверки весоизмерительного оборудования; 

- методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 

- способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 

- способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 

- санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов 
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- формы, техника нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов; 

- способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки хранения пищевых 

продуктов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, 

панирования, формования, маринования, фарширования и т.д.); 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

-техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования и правила 

складирования, условия и сроки хранения 

- упакованных полуфабрикатов; 

- правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 

- условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

рубленой массы (нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия 

филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовления полуфабрикатов; 

- организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и 

- нормативно-техническая документация, используемая при приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности сырья и материалов; 

- классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, кулинарное назначение бульонов, отваров; 

- температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые 

при приготовления бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи 

кулинарной продукции; 

- техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; 

методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров; 

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

транспортирования; 

- правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; правила 
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разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

- требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

- правила маркирования упакованных бульонов, отваров; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания; 

- температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, 

вегетарианских, диетических супов, региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

- правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания 

супов; требования к безопасности хранения готовых супов; 

- ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

- методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

- ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и использование; 

- классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение; 

- температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 

- правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

- правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

- требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

- нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной 

консистенции 

- техника порционирования, варианты подачи соусов; 

- методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 

- температура подачи соусов; 

- требования к безопасности хранения готовых соусов; 

- методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров 

из овощей и грибов; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей 

и грибов, их сочетаемость с основными продуктами; 

- методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и продуктов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 
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горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

- методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

- техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента для подачи; 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

- правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

- методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

рыбы и нерыбного водного сырья; 

- температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- правила разогревания, 

- правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила заполнения этикеток; 

- методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

- оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента для подачи; 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 
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- правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд, разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

- организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при подготовки производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 

- правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

 правила утилизации отходов 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

- вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных соусов и заправок; 

- ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

- методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок; 

- ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение 

и использование; 

- классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное 

назначение; 

- температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые 

при приготовления холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации; 

- требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов 

- техника порционирования, варианты подачи соусов; 

- методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 

- температура подачи соусов; 

- правила хранения готовых соусов; 

- требования к безопасности хранения готовых соусов; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

- методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов; 
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органолептические способы определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовления салатных 

заправок, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

- техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного 

ассортимента; 

- правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

- методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

закусок; 

- ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовления масляных 

смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 

- техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

- правила хранения, требования к безопасности 

- хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

- методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

рыбы и нерыбного водного сырья; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

- техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента для подачи; 

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

холодных блюд, кулинарных 

- изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 
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изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

- требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

- органолептические способы определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

- техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

- правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

- организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

- условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

- методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента для подачи; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

- методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи хгорячих 

сладких блюд, десертов; 
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- методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

- методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

напитков; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

- методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих 

напитков; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

- организация работ в кондитерском цехе; 

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования), укладки готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

- способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

- правила оформления заявок на склад; 

- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресса оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, материалов; 

- ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

отделочных полуфабрикатов; 

- виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов; 

- условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного 

производства 

- требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов; 

- методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 
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- органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

- методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий; 

- органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

- методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток; 

- методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов; 

- органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

- методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

- правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток. 

 

 

1.5.4 Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

следующими общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в 

том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
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иностранном языках. 

1.5.5 Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам деятельности: 

ВД.1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 

ВД.2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

 

ВД.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
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реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

 

ВД.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

 

ВД.5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

 

 

2. ПРОЦЕДУРА ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

 

2.1. Проведение демонстрационного экзамена 

2.1.1 Требования к проведению демонстрационного экзамена 

Демонстрационный экзамен базового уровня проводится по решению образовательной 

организации на основании заявлений выпускников на основе требований к результатам 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных в соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, 

заявленные организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров 

соответствующей квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сетевой 

форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке 

обучающихся (далее - организации-партнеры). 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных 

материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты 

заданий и критерии оценивания (далее - оценочные материалы), выбранные образовательной 
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организацией, исходя из содержания реализуемой образовательной программы, из 

размещенных на официальном сайте оператора в сети «Интернет» единых оценочных 

материалов. 

Комплект оценочной документации (КОД) включает комплекс требований для 

проведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных 

материалов, средств обучения и воспитания, примерный план застройки площадки 

демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по технике 

безопасности, а также образцы заданий. 

 

2.1.2 Выбор оценочной документации для демонстрационного экзамена 

Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных 

производственных условий для решения практических задач профессиональной деятельности 

в соответствии с лучшими мировыми и национальными практиками. 

Для проведения демонстрационного экзамена по профессии 43.01.09 «Повар кондитер» 

выбран комплект оценочной документации (КОД) шифр КОД 43.01.09-1-2025, наименование 

квалификации – повар-кондитер, уровень - базовый.  

 

2.1.3 Сроки и место проведения демонстрационного экзамена 

Объем времени и сроки, отводимые на подготовку к демонстрационному экзамену: 2 

недели, май, июнь. 

Сроки проведения демонстрационного экзамена: 1 неделя, июнь. 

Место проведения демонстрационного экзамена – Центр проведения 

демонстрационного экзамена по адресу: г. Уфа, ул. проспект. Октября, 67. 

КОД рассчитан на выполнение заданий продолжительностью 3 часа 00 минут. 

 

2.1.4 Единое базовое ядро содержания КОД, сформированное на основе вида 

деятельности в соответствии с ФГОС СПО, включает в себя: 

 

Таблица 1 – Единое базовое ядро содержания КОД 

Вид деятельности / Вид 

профессиональной 

деятельности 

Перечень оцениваемых 

ПК/ОК 

Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

ОК: выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Умение: составлять план 

действия 

Умение: выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ 

ПК: подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навык: подготавливать к 

использованию сырье, 

полуфабрикаты пищевые 

продукты, другие расходные 

материалы 

Умение: проводить текущую 

уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 
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чистоты 

Умение: обеспечивать хранение 

пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

Умение: осуществлять их выбор 

в соответствии с 

технологическими 

требованиями 

Умение: своевременно 

оформлять заявку на склад 

Навык: соблюдения правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны 

труда 

 ПК: осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Умение: творчески оформлять 

тарелку с горячими блюдами 

соусами 

Умение: соблюдать выход при 

порционировании 

 ПК: осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Умение: выдерживать 

температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

 ПК: осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

Умение: выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств 

Умение: порционировать, 

сервировать и оформлять 

горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции 
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Содержательная структура КОД в соответствии с выбранным уровнем ДЭ включает в 

себя 

 

Таблица 2 – Содержательная структура КОД 

Вид деятельности / Вид 

профессиональной 

деятельности 

Перечень оцениваемых 

ПК/ОК 

Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК: подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Умение: подготавливать 

рабочее место, выбирать, 

рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом 

работ 

Умение: подготавливать к 

использованию сырье, 

полуфабрикаты пищевые 

продукты, другие расходные 

материалы 

Умение: проводить текущую 

уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

Умение: обеспечивать хранение 

пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

Умение: осуществлять выбор 

пищевых продуктов в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями 

Умение: своевременно 

оформлять заявку на склад 

Навык: соблюдения правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны 

труда 

 ОК: выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Умение: составлять план 

действия 
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 ПК: осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

Умение: творчески оформлять 

тарелку с горячими блюдами 

соусами 

Умение: соблюдать выход при 

порционировании 

 ПК: осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Умение: выдерживать 

температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

 ПК: осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

Умение: выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств 

Умение: порционировать, 

сервировать и оформлять 

горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции 

Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК: подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Умение: применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документацию, 

соблюдать санитарные 

требования 

Умение: проводить текущую 

уборку. Поддерживать порядок 

на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

 ПК: осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

Умение: выбора, безопасного 

использования оборудования, 

производственного инвентаря, 

посуды, инструментов в 
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подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

соответствии со способом 

приготовления 

Умение: подготавливать 

начинки, отделочные 

полуфабрикаты 

Умение: соблюдения выхода 

при порционировании 

Умение: проведения 

формования, расстойку, 

выпечку, оценки готовности 

мучных кондитерских изделий 

Умение: проверки качества 

мучных кондитерских изделий 

перед отпуском, упаковки на 

вынос 

Навык: приготовления, 

творческого оформления и 

подготовке к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

Образцы заданий демонстрационного экзамена представлены в приложении 1. 
 

 

 

3. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

3.1 Оценка результатов выполнения заданий демонстрационного экзамена 

 

Оценку выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляет экспертная 

группа, возглавляемая главным экспертом. Не допускается участие в оценивании заданий 

демонстрационного экзамена экспертов, принимавших участие в обучении студентов или 

представляющих с ними одну образовательную организацию. 

Состав экспертной группы утверждается руководителем образовательной организации. 

Количество экспертов, участвующих в оценке демонстрационного экзамена по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер» - 3 человека. 

В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения экзамена 

присутствуют: 

а) руководитель (уполномоченный представитель) организации, на базе которой 

организован центр проведения экзамена; 

б) не менее одного члена ГЭК, не считая членов экспертной группы; 

в) члены экспертной группы; 

г) главный эксперт; 

д) представители организаций-партнеров (по согласованию с образовательной 

организацией); 

е) выпускники; 

ж) технический эксперт; 

з) представитель образовательной организации, ответственный за сопровождение 

выпускников к центру проведения экзамена (при необходимости); 

и) тьютор (ассистент), оказывающий необходимую помощь выпускнику из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов, инвалидов (далее - тьютор 
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(ассистент); 

к) организаторы, назначенные образовательной организацией из числа педагогических 

работников, оказывающие содействие главному эксперту в обеспечении соблюдения всех 

требований к проведению демонстрационного экзамена. 

В случае отсутствия в день проведения демонстрационного экзамена в центре 

проведения экзамена вышеперечисленных лиц, решение о проведении демонстрационного 

экзамена принимается главным экспертом, о чём главным экспертом вносится 

соответствующая запись в протокол проведения демонстрационного экзамена. 

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в 

соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной 

документации.  

 

 

Таблица 3 – Распределение баллов по критериям оценивания 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной деятельности) 

Критерий оценивания Баллы 

1 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

12,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

4,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

2,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

6,00 

Выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

2,00 

2 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Подготовка рабочего места 

кондитера, оборудования, 

инвентаря, кондитерского сырья, 

исходных материалов к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

10,00 
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Осуществление изготовления, 

творческого оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

14,00 

Итого 50,00 

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки «отлично», 

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

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение задания 

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

осуществлен на основе таблицы 4. 

 

Таблица 4 – Перевод баллов в оценку 

Оценка  "2" "3" "4" "5" 

Отношение полученного 

количества баллов к максимально 

возможному (в процентах) 

0,00% - 

11,99% 

12,00% -

34,99% 

35,00% - 

69,99% 

70,00% - 

100,00% 

 

Таким образом, получаем следующее распределение баллов. 

 

Таблица 5 – Перевод баллов в оценку в соответствии с КОД  

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Количество баллов 0,00 – 5,99 6-17,49 17,5-34,99 35-50 

 

Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного экзамена, который 

подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается главным экспертом после 

завершения экзамена для экзаменационной группы. 

При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входящий в экспертную группу, 

присутствие других лиц запрещено. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным экспертом 

протокол проведения демонстрационного экзамена далее передается в ГЭК для выставления 

оценок по итогам ГИА. 

Статус победителя, призера чемпионата по профессионального мастерству 

«Профессионалы» и финала чемпионата высоких технологий по профилю осваиваемой 

образовательной программы среднего профессионального образования засчитывается 

выпускнику в качестве оценки "отлично" по демонстрационному экзамену в рамках 

проведения ГИА по данной образовательной программе среднего профессионального 

образования. 

 

 

 

4. ПОРЯДОК АПЕЛЛЯЦИИ И ПЕРЕСДАЧИ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

4.1 Порядок подачи и рассмотрения апелляций 

 

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.  

Апелляция подается лично выпускником в апелляционную комиссию колледжа. 
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Апелляция о нарушении порядка проведения итоговой аттестации в форме 

демонстрационного экзамена подается непосредственно в день проведения.  

Апелляция о несогласии с результатами итоговой аттестации подается не позднее 

следующего рабочего дня после объявления результатов итоговой аттестации. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с 

момента ее поступления.  

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 

одновременно с утверждением состава ГЭК. Апелляционная комиссия состоит из 

председателя апелляционной комиссии, не менее пяти членов апелляционной комиссии и 

секретаря апелляционной комиссии из числа педагогических работников образовательной 

организации, не входящих в данном учебном году в состав ГЭК. Председателем 

апелляционной комиссии может быть назначено лицо из числа руководителей или 

заместителей руководителей организаций, осуществляющих образовательную деятельность, 

соответствующую области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, 

представителей организаций-партнеров или их объединений, включая экспертов, при условии, 

что направление деятельности данных представителей соответствует области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, при условии, что такое 

лицо не входит в состав ГЭК. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 

менее двух третей ее состава. На заседание апелляционной комиссии приглашается 

председатель соответствующей ГЭК, а также главный эксперт при проведении ГИА в форме 

демонстрационного экзамена. При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по 

решению председателя апелляционной комиссии к участию в заседании комиссии могут быть 

также привлечены члены экспертной группы, технический эксперт. 

По решению председателя апелляционной комиссии заседание апелляционной 

комиссии может пройти с применением средств видео, конференц-связи, а равно посредством 

предоставления письменных пояснений по поставленным апелляционной комиссией 

вопросам. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении 

апелляции. 

Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная комиссия 

устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из следующих 

решений: 

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях Порядка не 

подтвердились и (или) не повлияли на результат ГИА; 

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 

нарушениях Порядка подтвердились и повлияли на результат ГИА. 

В последнем случае результаты проведения ГИА подлежат аннулированию, в связи с 

чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в 

ГЭК для реализации решения апелляционной комиссии. Выпускнику предоставляется 

возможность пройти ГИА в дополнительные сроки, установленные образовательной 

организацией без отчисления такого выпускника из образовательной организации в срок не 

более четырёх месяцев после подачи апелляции. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 

прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего 

дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол 

заседания ГЭК, протокол проведения демонстрационного экзамена, письменные ответы 

выпускника (при их наличии), результаты работ выпускника, подавшего апелляцию, 

видеозаписи хода проведения демонстрационного экзамена (при наличии). 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА апелляционная 

комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении результата ГИА либо 
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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 результатов в соответствии с мнением апелляционной 

комиссии. 

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 

равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комиссии 

является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 

выпускника в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 

Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем (заместителем председателя) и секретарем апелляционной комиссии и 

хранится в архиве образовательной организации. 

 

 

4.2 Порядок пересдачи Государственной итоговой аттестации 

 

В случае досрочного завершения ГИА выпускником по независящим от него причинам 

результаты ГИА оцениваются по фактически выполненной работе, или по заявлению такого 

выпускника ГЭК принимается решение об аннулировании результатов ГИА, а такой 

выпускник признается ГЭК не прошедшим ГИА по уважительной причине. 

Выпускникам, не прошедшим ГИА по уважительной причине, в том числе не 

явившимся по уважительной причине для прохождения одного из аттестационных испытаний, 

предусмотренных формой ГИА (далее - выпускники, не прошедшие ГИА по уважительной 

причине), предоставляется возможность пройти ГИА, в том числе не пройденное 

аттестационное испытание (при его наличии), без отчисления из образовательной 

организации. 

Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные образовательной 

организацией сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления выпускником, не 

прошедшим ГИА по уважительной причине. 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, в том числе не 

явившиеся для прохождения ГИА без уважительных причин (далее - выпускники, не 

прошедшие ГИА по неуважительной причине) и выпускники, получившие на ГИА 

неудовлетворительные результаты, могут быть допущены образовательной организацией для 

повторного участия в ГИА не более двух раз. 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и выпускники, 

получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, отчисляются из образовательной 

организации и проходят ГИА не ранее чем через шесть месяцев после прохождения ГИА 

впервые. 

Для прохождения ГИА выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, 

и выпускники, получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, восстанавливаются в 

образовательной организации на период времени, установленный образовательной 

организацией самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным 

графиком для прохождения ГИА соответствующей образовательной программы среднего 

профессионального образования. 
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Приложение 1 

 

Примерное задание для демонстрационного экзамена  

по комплекту оценочной документации по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», 

квалификация повар-кондитер, базовый уровень  

 

Модуль 1: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля 1: приготовить три порции горячего блюда из птицы (курица) на выбор 

участника. Минимум два гарнира: -один должен содержать крупу; - второй должен 

содержать овощ. Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в 

подготовительный день. Приготовить один горячий соус. Температура подачи блюда от 35 

C (измеряется по борту тарелки). Минимальная масса одной порции 180 грамм. Оформление 

блюда на усмотрение участника. 3 порции горячего блюда подаются на тарелках - круглая 

белая плоская D 30-32 см. Соус должен быть сервирован на каждой тарелке. Сервисное окно 

открывается в определенное для подачи время, согласно графику составленному ГЭ и 

закрывается через 5 минут после подачи. Используйте продукты из списка расходных 

материалов. 

Модуль 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Задание модуля 1: приготовить 3 порции десерта на основе песочного теста на выбор 

участника. Обязательные компоненты десерта: -белковый крем; -начинка из плодов или 

ягод, вид начинки определяется в подготовительный день; -декоративный элемент из 

изомальта (карамели) или шоколада. Особенности подачи: -масса одной порции 90-130 

грамм, оформление десерта на усмотрение участника. Температура подачи десерта 1-14 С 

(измеряется по борту тарелки). 3 порции подаются на тарелках - круглая белая плоская D 

30-32 см. Сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику 

составленному ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи. Используйте продукты из 

списка расходных материалов. 

 

 

 

 

 

 

 


