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1. Общее положение
1.1. Аннотация

Основная образовательная программа среднего профессионального образования (далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09. Повар, кондитер составлена в соответствии с ФГОС СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, составлена на основе профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер», «Пекарь» (3-й и 4-й уровни квалификации).

Срок освоения ООП СПО увеличен на один год, что позволило учесть не только требования российских работодателей, но и международные требования к подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения WorldSkills Russia (далее - WSR).

Данная образовательная программа имеет в своей структуре меньшее количество видов профессиональной деятельности, соответствует структуре ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, обеспечивает их преемственность, возможность продолжения обучения на следующем образовательном уровне по индивидуальным образовательным программам, в том числе ускоренного обучения. Кроме того, уменьшение количества видов профессиональной деятельности произведено не за счет уменьшения содержания программ, а за счет оптимизации ее структуры, что позволит более рационально использовать время, отведенное на освоение профессионального учебного цикла, более четко организовать выполнение программ учебной и производственной практик.

В структуре каждого профессионального модуля СПО предусмотрено по два междисциплинарных курса, что позволит более гибко выстраивать образовательную деятельность. Для максимального приближения программ промежуточной аттестации обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной деятельности, введены экзамены (квалификационные), на которые в качестве внештатных экспертов приглашаются отраслевые работодатели. Экзамены (квалификационные) проводятся в виде практических занятий и часы на них выделяются из промежуточной аттестации (по 12 часов). Оценочные материалы для них разработаны в соответствии с требованиями профессиональных стандартов и в соответствии с заданиями и системой оценки региональных чемпионатов движения WSR.

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

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно – измерительные материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой профессиональной компетенции. Определенные в спецификациях результаты обучения в виде действий, требований к умениям и знаниям включают все требования к уровню подготовки профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер/шоколатье», «Пекарь» для 3 – го и 4 4-го уровней квалификации, а также требованиям WSR.

Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.

Задачи программы:

- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных трудовых функций 3-го и 4- го уровней квалификации профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер», «Пекарь» при выполнении работ по профессии в любом регионе Российской Федерации;

- оказание методической помощи преподавателям профессионального цикла в подготовке наиболее одаренных обучающихся к успешному участию в чемпионатах международного движения WSR; 

- подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки квалификаций у работодателей;

1.2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и др.).

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида профессиональной деятельности является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента.

Наименование должностей выпускников по данной профессии: повар, кондитер.

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

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

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болезни, заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонеллез и др.).
Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным способностям повара, кондитера:

быть честным, ответственным;

уметь работать в команде или самостоятельно;

иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей;

обладать способностью к концентрации внимания;

иметь хорошую координацию;

иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев рук;

быть физически выносливым;

иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, чувства время, хорошее цветоразличие;

иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе;

иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения;

иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы;

уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность выполнения работ адекватно заданию;

обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения (продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к многочисленным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические замечания, осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в том числе с помощью Интернет;

использовать в работе информационно – коммуникационные технологии.

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, могут продолжить обучение:

- по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по поварскому и кондитерскому делу;

- по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания;

- 38.03.02 Менеджмент;

- 38.03.06 Торговое дело;

- 38.03.07 Товароведение;

- 43.03.01 Сервис;

- 43.03.03 Гостиничное дело;

- по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям подготовки 19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания;

- 38.04.02 Менеджмент;

- 38.03.06 Торговое дело;

- 38.03.07 Товароведение;

- 43.03.01 Сервис;

- 43.03.03 Гостиничное дело;

- по программе высшего образования подготовки кадров высшей квалификации по программам подготовки научно – педагогических кадров в аспирантуре по направлению подготовки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнология.

Кроме того, возможны следующие направления специализаций в рамках данного образовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение:

в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, различных видов региональной кухни;

в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов сложного ассортимента;

в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, композиции из цветов);

в области приготовления горячих напитков (барриста);

в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий;

в области приготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада.

1.3. Нормативно – правовые основания разработки основной образовательной программы среднего профессионального образования (далее ООП СПО) по ППКРС.

Нормативную правовую основу разработки ПООП СПО составляет:

- Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; иные федеральные законы (при наличии);

- Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по профессии (специальности) среднего профессионального образования (СПО).

	Код
	Наименование

	43.01.09
	Повар, кондитер


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

- Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов WSR по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело».

1.4. Требования к поступающим на программу

Условия поступления на программу Абитуриент должен иметь основное общее образование, о чем он должен предоставить один из соответствующих документов:

- основном общем образовании.

В спорных случаях при равных прочих условиях приоритет отдается тем абитуриентам, у которых в аттестате выставлен более высокий балл по предметам естественнонаучной предметной области: химии, биологии.

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

1.5 Сроки освоения программы и присваиваемые квалификации

Сроки получения СПО по профессии Повар, кондитер в очной форме обучения и присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1

	На базе
	Наименование квалификаций по образованию + по типам программ (для специальностей)
	Сроки

	Среднего общего образования
	Повар, кондитер
	1 год 10 месяцев

	Основного общего образования
	
	3 года 10 месяцев


1. 6. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (сочетаниям профессий)

	Наименование ПМ
	Квалификации/ сочетания квалификаций (берется из п. 1.11 (1.12) ФГОС)

	
	Квалификации для специальностей берутся из Перечня специальностей СПО/Сочетания профессий из п. 1.11 (1.12) ФГОС по профессиям СПО
	
	
	

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Повар - кондитер
	
	
	

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,закусок разнообразного ассортимента
	Повар - кондитер
	
	
	

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Повар - кондитер
	
	
	

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	Повар - кондитер
	
	
	

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Повар - кондитер
	
	
	


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

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

Срок освоения программы по профессии в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета:

-теоретическое обучение

(при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю)

57 нед.

- промежуточная аттестация






3 нед.

- каникулы









22 нед
2. Требования к результатам освоения образовательной программы
Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде профессиональных и общих компетенций.

2.1. Перечень общих компетенций

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать общими компетенциями:

	Код
	Наименование общих компетенций

	OK 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	OK 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	OK 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	OK 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	OK010.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 011.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


2.2. Перечень профессиональных компетенций

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями:

	Код
	Наименование общих компетенций

	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, приготовление полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи

	ПК 1.3.
	Производит! 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

	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 регламентом

	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

	ПК3.1.
	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

	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

	ВД5
	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 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 приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации мучных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


3.     Конкретизированные    требования освоения структурных элементов программ
3.1. Спецификация профессиональных компетенций

Профессиональные модули составляют основу образовательной программы, поскольку именно они формируют профессиональные компетенции и от их содержания зависит набор и содержание дисциплин ОП.

Для каждого раздела ПМ, оформляется спецификация. Количество спецификаций равняется количеству подлежащих освоению профессиональных компетенций.

ПМ 1. «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»

Спецификация 1.1.

	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовление полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	Подготовка, уборка рабочего
места повара 
при выполнении работ по
обработке, нарезке, формовке традиционных видов овощей, грибов, обработке рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи
подбор,

подготовка к работе,

проверка

технологического

оборудования,

производственного

инвентаря,

инструментов,

весоизмерительных

приборов


	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; применять регламенты, стандарты и нормативно техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 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; мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные части; соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых травмоопасных съемных частей технологического оборудования; 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
	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 НАССР) и нормативно – технологическая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; правила утилизации отходов виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; виды, назначение, правила эксплуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья готовых 

полуфабрикатов;


виды, назначение

оборудования,


инвентаря посуды, 

используемых  для

порционирования

(комплектования)

готовых

полуфабрикатов;

способы и

правила

порционирования

(комплектования),

упаковки на вынос

готовых

полуфабрикатов;

способы правки

кухонных ножей;


	Участок для обработки и приготовлению полуфабрикатов: весоизмерительное оборудование весы настольные электронные); холодильное оборудование: 

шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок - витрина.

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, рыбочистка. Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик. Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная. Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная. Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «СР» , «СМ» или из пластика с цветовой маркировкой (для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, миски (нержавеющая сталь), сито, шенуа,
лопатки
(металлические),
тяпка, тендрайзер
ручной, пинцет,
щипцы
кулинарные, набор
ножей «поварская
тройка», мусат для
заточки ножей,
корзины для
органических и
неорганических
отходов
расходные материалы: стрейч пленка для
пищевых продуктов
пакеты для
вакуумного
аппарата, шпагат,
контейнеры
одноразовые для
пищевых
продуктов, перчатки
силиконовые


	подготовка


рабочего места для

порционирования

(комплектования),

упаковки  на вынос

готовых


полуфабрикатов
	выбирать,

подготавливать и

рационально

размещать

материалы, посуду,

оборудование для

упаковки, хранения

обработанного

сырья,

приготовленных

полуфабрикатов
	
	

	подготовка сырья

(традиционных

видов
овощей,

грибов,
рыбы,

нерыбного
водного

сырья,
мяса, домашней
птицы,

дичи),
других

расходных


материалов
к

использованию
	оценивать

наличие, определять

объем заказываемых

продуктов

соответствии

потребностями, условиями хранения;

оформлять
заказ
в

письменном
виде

или
с

использованием


электронного


документооборота;


пользоваться


вес измерительным


оборудованием    при

взвешивании


продуктов;



сверять



соответствие


получаемых



продуктов
заказу
и

накладным;



проверять



органолептическим


способом 

качество,

безопасность  сырья


продуктов,



материалов;



сопоставлять


данные  во 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


своевременно


оформлять заявку н


склад для получени


сырья, материалов;


осуществлять


выбор сырья,


продуктов,



материалов в


соответствии с


технологическими


требованиями;


использовать

нитрат-тестер для

оценки

безопасности сырья
	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;

виды, назначение

и правила

эксплуатации

приборов для

экспресс оценки

качества и

безопасности сырья

и материалов;

правила снятия

остатков;

правила

обращения с тарой

поставщика;

ответственность

за сохранность

материальных

ценностей;

правила поверки

весоизмерительного

оборудования;

правила приема

прдуктов по

количеству и

качеству;

правила снятия

остатков на рабочем

месте;

правила

проведения

контрольного

взвешивания

продуктов
	


Спецификация 1.2.
	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи

	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	безопасная

эксплуатация

технологического

оборудования,

производственного

инвентаря,

инструментов,

весоизмерительных

приборов
	безопасно, в


соответствии с

инструкциями и

регламентами

эксплуатировать

технологическое

оборудование,

инструменты,

инвентарь в процессе

обработки сырья
	требования


охраны труда,

пожарной, электробезопасности

в организации

питания; виды, назначение,

правила безопасной


эксплуатации

технологического

оборудования,

производственного

инвентаря,


инструментов,

весоизмерительных

приборов, посуды и

правила ухода  за

ними



	Участок для

обработки сырья:

Весоизмерительно


е оборудование:

весы настольные

электронные.

Холодильное


оборудование: шкаф


холодильный, шкаф

морозильный, шкаф интенсивной заморозки.

Механическое

оборудование:


процессор кухонный,

овощерезка или

привод универсальный с

механизмами для

нарезки овощей

рыбочистка

электрическая

Оборудование для


упаковки, оценки

качества и



безопасности


пищевых продуктов:

нитраттестер,


машина для

вакуумной

упаковки,

термоупаковщик

Оборудование для


мытья посуды: машина


посудомоечная.
Вспомогательное

оборудование:

стол


производственный с

моечной ванной,

стеллаж

передвижной,

моечная ванна

двухсекционная.

Инвентарь,


инструменты,

кухонная посуда:

функциональные

емкости из

нержавеющей стали

для хранения и

транспортировки,

набор

разделочных досок

(деревянных с

маркеровкой «СО»,

«СР», «СМ» или  из

пластика с цветовой

маркеровкой для

каждой группы

продуктов),

подставка для

разделочных досок,

миски

(нержавеющая

сталь),

набор ножей

«поварская тройка»,

ножи для

разделки, обвалки

мяса; мусат для

заточки ножей,

пинцет

рыбочистка

ручная;

корзины для

органических и

неорганических

отходов, горелка

газовая ручная для

опаливания птицы,

дичи




расходные

материалы:

стрейч пленка для

пищевых продуктов,

пакеты для

вакуумного

аппарата,

контейнеры

одноразовые для

пищевых продуктов,

перчатки

силиконовые

	обработка

различными

методами,

подготовка

традиционных

видов овощей,

грибов, рыбы,

нерыбного водного

сырья, домашней

птицы, дичи
	распознавать


недоброкачественные

продукты;


владеть приемами

мытья
и

бланширования

сырья,
пищевых

продуктов;


рационально


использовать сырье,

продукты при их

обработке,


подготовке;


выбирать, применять,

комбинировать

различные методы

обработки,


подготовки овощей,

грибов, рыбы,

нерыбного водного

сырья, мяса, мясных

продуктов домашней

птицы, дичи с учетом

его вида,


технологических свойств, назначения;

обрабатывать овощи

ручным и

механическим

способами;

соблюдать стандарты

чистоты на рабочем

месте
	методы обработки

традиционных видов

овощей, грибов,

рыбы,
нерыбного

водного сырья,

домашней птицы,

дичи;



способы


сокращения
потерь

сырья,
продуктов

при  их обработке,

хранении;



способы удаления

излишней горечи из

отдельных видов

овощей;


способы


предотвращения

потемнения отдельных видов

овощей и грибов;

санитарно-


гигиенические


требования
к

ведению процессов

обработки,


подготовки


пищевого
сырья,

продуктов


формы, техника

нарезки,


формования


традиционных видов

овощей, грибов




	

	утилизация отходов,

упаковка,

складирование

неиспользованного

сырья, пищевых

продуктов
	различать пищевые и

непищевые отходы,

подготавливать

пищевые отходы к

дальнейшему

использованию с

учетом требований

по безопасности;

соблюдать правила

утилизации

непищевых отходов;

выбирать,

рационально

использовать

материалы, посуду

для упаковки,

хранения

неиспользованного

сырья;

осуществлять

маркировку

упакованных

неиспользованных

пищевых продуктов

выбирать, применять

различные способы

хранения

обработанных

овощей, грибов,

рыбы, нерыбного

водного сырья, мяса,

мясных продуктов,

птицы;

соблюдать условия и

сроки хранения

обработанного сырья,

неиспользованного

сырья и продуктов;

соблюдать товарное

соседство пищевых

продуктов при

складировании;

безопасно использовать

оборудование для

упаковки


	правила, условия,

сроки хранения

пищевых продуктов;

способы упаковки,

складирования

пищевых продуктов;

виды оборудования,

посуды,


используемые для

упаковки, хранения

пищевых продуктов
	

	хранение

обработанных

овощей, грибов,

рыбы, мяса,

домашней птицы,

дичи
	
	
	


Спецификация 1.3
	ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья


	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	приготовление

полуфабрикатов дляблюд, кулинарных

изделий из рыбы и

нерыбного водного

сырья, мяса, птицы,

дичи разнообразного

ассортимента, в том

числе региональных
	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,



измельчении,


филитировании


рыбы,
править

кухонные ножи;


нарезать, измельчать

рыбу вручную  или


механическим


способом,



порционировать,


формовать,



панировать



различными


способами



полуфабрикаты
из

рыбы;



выбирать,



подготавливать


пряности и приправы, хранить пряности и

приправы в

измельченном виде

	требования
охраны

труда,
пожарной

безопасности
и

производственной


санитарии в

организации
питания; виды,
назначение,

правила безопасной

эксплуатации


технологического


оборудования,


производственного


инвентаря,



инструментов,


весоизмерительных


приборов, посуды и

правила ухода за

ними;




ассортимент, рецептуры,



требования к качеству, условиям и срокам
хранения

полуфабрикатов для

блюд,
кулинарных

изделий из рыбы
и

нерыбного
водного

сырья, мяса, птицы,

дичи разнообразного

ассортимента, в том


числе региональных;

методы
приготовления полуфабрикатов;


способы сокращения

потерь, сохранения


пищевой ценности


продуктов при


приготовлении


полуфабрикатов;

правила, способы

нарезки,


порционирования

полуфабрикатов  из

рыбы




	Участок для

приготовления

полуфабрикатов:

Весоизмерительно

е оборудование:

весы настольные

электронные.

Холодильное

оборудование:

шкаф

холодильный,

шкаф

морозильный,

шкаф интенсивной

заморозки,

охлаждаемый

прилавок-витрина.

Механическое

оборудование:

блендер (ручной с

дополнительной

насадкой для

взбивания),

мясорубка,

куттер или

бликсер (для

тонкого измельчения

продуктов),

процессор

кухонный,

привод

универсальный с

механизмами для

нарезки, протирания,

взбивания,

рыбочистка

электрическая

Оборудование для

упаковки, оценки

качества и


безопасности
пищевых продуктов: нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковшик

Оборудование для мытья посуды:машина

посудомоечная.

Вспомогательное оборудование: стол

производственный с

моечной ванной,

стеллаж передвижной,

моечная ванна двухсекционная.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:

функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки,

набор разделочных

досок (деревянных с

маркировкой «СР»,

или из пластика с

цветовой маркировкой для каждой группы

продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, миски (нержавеющая сталь), рыбочистка ручная сито, шенуа, лопатки (металлические), тяпка, пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей

«поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для

органических и
неорганических

отходов расходные

материалы:

стрейч пленка для

пищевых продуктов,

пакеты длявакуумного

аппарата,

контейнеры

одноразовые дл
пищевых продуктов,

перчатки

силиконовые



	порционирование

(комплектование),

упаковка
на

хранение



полуфабрикатов



	проверять качество

готовых полуфабрикатов

перед упаковкой,

комплектованием;

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;

соблюдать выход

готовых


полуфабрикатов при

порционировании

(комплектовании);

применять


различные техники

порционирования,

комплектования с

учетом


ресурсосбережения


	ассортимент,

назначение, правила

обращения с упаковочными

материалами,посудой,


контейнерами для

хранения и


транспортирования

готовых


полуфабрикатов;

техника


порционирования

(комплектования),

упаковки и


маркирования

упакованных

полуфабрикатов;

правила заполнения

этикеток;


правила


складирования

упакованных

полуфабрикатов;

правила


порционирования

(комплектования)

готовой кулинарной

продукции;


требования к

условиям и срокам

хранения


упакованных

полуфабрикатов


	

	Ведение расчетов потребителям при

Отпуске продукции

на вынос;



взаимодействие с потребителями при отпуске продукции


прилавка/раздачи
	Рассчитывать стоимость


полуфабрикатов;

вести учет


реализованных

полуфабрикатов;

пользоваться


контрольно-кассовыми машинами при

оформлении


платежей;

принимать оплату

наличными деньгами;

принимать и оформлять;

безналичные платежи;

составлять отчет по платежам;

поддерживать

визуальный контакт

с потребителем;

владеть профессиональной

терминологией;

консультировать

потребителей,

оказывать им

помощь в выборе;

разрешать проблемы

в рамках своей

компетенции
	ассортимент и цены на

полуфабрикаты на день

принятия платежей;

правила торговли;

виды оплаты по

платежам;


видыи характеристика

контрольно-кассовых

машин;


виды и правила

осуществления кассовых

операций;


правила и порядок

расчета потребителей
при оплате наличными

деньгами, при

безналичной форме

оплаты;

правила поведения,

степень

ответственности за

правильность

расчетов с

потребителями;

правила общения с

потребителями;

базовый словарный

запас на

иностранном языке;

техника общения,

ориентированная на

потребителя;


	


Спецификация 1.4
ПМ 2. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
Спецификация 2.1.
	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


	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	подготовка,

уборка рабочего

места повара при

выполнении работ

по приготовлению

горячих блюд,

кулинарных

изделий, закусок
	проводить


текущую уборку

рабочего места

повара в



соответствии с

инструкциями и

регламентами,

стандартами чистоты; применять регламенты, стандарты и

нормативно техническую


документацию,

соблюдать санитарные



требования;



выбирать
и

применять
моющие

и дезинфицирующие

средства;



владеть техникой

ухода
за

весоизмерительным

оборудованием;

мыть вручную и в

посудомоечной

машине, чиститьи

раскладывать
на

хранение кухонную

посуду и

производственный

инвентарь
в

соответствии
со

стандартами чистоты; соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического

оборудования;

соблюдать


условия хранения

кухонной посуды,

инвентаря, инструментов
	требования


охраны труда,

пожарной


безопасности


производственной

санитарии


организации


питания;


виды, назначение,

правила безопасной

эксплуатации


технологического оборудования,

производственного

инвентаря,


инструментов,

весоизмерительных

приборов, посуды и

правила ухода за ними

организация



работ
по приготовлению горячих блюд,

кулинарных
изделий, закусок;



последовательность выполнения

технологически операций, современные методы

приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок;



регламенты,



стандарты, в том

числе
система

анализа, оценки  и

управления опасными факторами
(система

НАССР) и нормативно –техническая документация, используемая
при

Приготовлении горячих блюд,

кулинарных
изделий, закусок;



возможные последствия нарушения

санитарии и гигиены; требования к личной

гигиене   персонала при
подготовке производственного инвентаря
и кухонной посуды; безопасного правила хранения чистящих,


моющих и


дезинфицирующих средств, предназна-

ченный для последующего

использования;

правила  утилизации

отходов виды, назначение упаковочных

материалов, способы

хранения пищевых

продуктов;

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


	Зона горячего

цеха:

Весоизмерительно


е оборудование:

весы настольные

электронные.

Холодильное


оборудование:шкаф


холодильный, шкаф

морозильный,

шкаф интенсивной

заморозки,

охлаждаемый

прилавок-витрина,

льдогениратор.

Механическое

оборудование:


блендер

(гомогенизатор )

(ручной с

дополнительной

насадкой для

взбивания),

слайсер,

куттер или

бликсер (для

тонкого

измельчения

продуктов),

процессор

кухонный,

овощерезка,

привод

универсальный с

взбивания,

Тепловое

оборудование:


Плиты

электрические или с

индукционном

нагревом, печь

пароконвекционная,

конвекционная печь,

вок сковорода, гриль

электрический,

саломандра,

фритюрница,

микроволновая печь.

Оборудование для


упаковки, оценки

качества и



безопасности


пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер,

машина для

вакуумной

упаковки,

термоупаковщик

Оборудование для


мытья посуды:

машина

посудомоечная. Вспомогательное

оборудование

стол производственный с моечной ванной,

стеллаж передвижной,

моечная ванна двухсекционная.

Инвентарь,инструменты, кухонная посуда:

функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения транспортировки, термобоксы

набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой «СО», «Гастрономия», «Готовая продукция» или из пластика с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов),

подставка для 
разделочных досок, термометр со щупом,

мерный стакан, венчик, миски (нержавеющая сталь),

сито, шенуа, лопатки

(металлические, силиконовые), половник, пинцет, щипцы кулинарные,

набор ножей «поварская тройка»,

мусат для заточки ножей,

корзина для органических и

неорганических

отходов

Набор кастрюль

5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л;

сотейники 0.8л, 0.6л,

0.2л;

Набор сковород

диаметром 24см,

32см; гриль сковорода,

Расходные материалы:

стрейч пленка для

пищевых продуктов

пакеты для

вакуумного

аппарата, шпагат,

контейнеры

одноразовые для

пищевых продуктов,

перчатки

силиконовые

посуда для презентации:

тарелки глубокие,

тарелки глубокие

(шляпа), тарелки

плоские диаметром

24см, 32см, блюдо

прямоугольное,

соусники




	подбор,

подготовка к работе,

проверка

технологического

оборудования,

производственного

инвентаря,

инструментов,

весоизмерительных

приборов


	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


	
	

	подготовка

рабочего места для

порционирования

(комплектования),

упаковки  на вынос

готовых горячих

блюд, кулинарных

изделий, закусок


	выбирать,

подготавливать

материалы, посуду,

контейнеры,

оборудование для

упаковки, хранения,

подготовки к

транспортированию

готовых горячих

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	
	

	Подготовка к

использованию

обработанного

сырья,

полуфабрикатов,

пищевых продуктов,

другихрасходных

материалов
	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
	ассортимент,

требования к

качеству, условия и

сроки хранения

традиционных видов

овощей, грибов,

рыбы, нерыбного

водного сырья,

домашней птицы,

дичи;

правила оформления заявок на склад;

виды, назначение и правила эксплуатации

приборов для

экспресс оценки качества и

безопасности сырья

и материалов; 


	


