
ПРИЛОЖЕНИЕ 3 

к ООП-по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Матрица компетенций выпускника 

Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО профессиональным стандартам, 

квалификационным справочникам 

Наименование 

вида 

деятельности 

Код и наименование 

профессиональной компетенции 

Код 

профессион

ального 

стандарта 

Код и наименование 

обобщенной 

трудовой функции  

Код и 

наименование 

трудовой функции 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 

Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 1.3. Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 

Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 



различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 



форм обслуживания 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 

Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 



закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

кулинарных изделий презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 

Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 



Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 

Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе 

33.014  ОТФ А Изготовление 

хлебобулочных 

изделий под 

руководством пекаря 

ТФ А/01.3 

Выполнение 

инструкций и 

заданий пекаря по 

организации 

рабочего места 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

33.014 ОТФ В Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/01.4 

Составление 

рецептуры 

хлебобулочных 

изделий 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

33.014  ОТФ В Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/04.4 Выпечка 

хлебобулочных 

изделий 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

33.014  ОТФ В Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/05.4 

Презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 



форм обслуживания 33.010  

 

ОТФ В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ТФ В/02.4 

Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

33.011  

 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ С Организация 

и контроль текущей 

деятельности 

бригады поваров 

ТФ С/01.5 

Организация 

обеспечения 

бригады поваров 

необходимыми 

материальными 

ресурсами и 

персоналом 

33.010  

 

ОТФ С Организация 

и контроль текущей 

деятельности 

бригады кондитеров 

ТФ С/01.5 

Обеспечение 

бригады 

кондитеров 

необходимыми 

материальными 

ресурсами и 

персоналом 

33.014 ОТФ С Организация 

и контроль текущей 

деятельности 

работников бригады 

пекарей 

ТФ С/01.5 Заказ, 

получение, 

организация 

хранения и 

использования 

бригадой пекарей 

продуктов, сырья, 

оборудования и 

инвентаря 

ПК 6.2. Осуществлять текущее 

планирование, координацию 

деятельности подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями 

33.011  

 

ОТФ С Организация 

и контроль текущей 

деятельности 

бригады поваров 

ТФ С/02.5 

Организация 

работы бригады 

поваров 

ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью кухни 

организации питания 

ТФ D/01.6 

Планирование 

процессов кухни, 

основного 

производства 



организации 

питания 

33.010  

 

ОТФ С Организация 

и контроль текущей 

деятельности 

бригады кондитеров 

ТФ С/02.5 

Организация 

работы бригады 

кондитеров 

33.014 ОТФ С Организация 

и контроль текущей 

деятельности 

работников бригады 

пекарей 

ТФ С/02.5 

Организация 

работы бригады 

пекарей 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

33.011  

 

ОТФ С Организация 

и контроль текущей 

деятельности 

бригады поваров 

ТФ С/03.5 

Контроль работы 

подчиненных и 

подготовка 

отчетности о 

работе бригады 

поваров 

ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью кухни 

организации питания 

ТФ D/02.6 

Организация и 

координация 

процессов на 

кухне, основном 

производстве 

организации 

питания 

33.010  

 

ОТФ С Организация 

и контроль текущей 

деятельности 

бригады кондитеров 

ТФ С/03.5 

Контроль работы 

подчиненных и 

подготовка 

отчетности о 

работе бригады 

кондитеров 

33.014 ОТФ С Организация 

и контроль текущей 

деятельности 

работников бригады 

пекарей 

ТФ С/03.5 

Контроль работы 

подчиненных и 

подготовка 

отчетности о 

работе бригады 

пекарей 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала. 

33.011  

 

ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью кухни 

организации питания 

ТФ D/03.6 

Контроль на 

каждом этапе 

технологического 

процесса 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий в 

организации 

питания 

33.010  ОТФ D Управление ТФ D/01.6 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

Планирование 

процессов 

кондитерского 

цеха 

ТФ D/03.6 

Контроль и оценка 

эффективности 

процессов 

кондитерского 

цеха 

33.014 ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью 

хлебобулочного 

производства 

ТФ D/01.6 

Планирование 

процессов 

хлебобулочного 

ТФ D/03.6 

Контроль и оценка 

эффективности 

процессов 

хлебобулочного 

производства 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников 

кухни на рабочем месте. 

33.011  

 

ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью кухни 

организации питания 

ТФ D/04.6 

Контроль и оценка 

эффективности 

процессов на 

кухне, основном 

производстве 

организации 

питания 

33.010  

 

ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

ТФ D/02.6 

Организация и 

координация 

процессов 

кондитерского 

цеха 

33.014 ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью 

хлебобулочного 

производства 

ТФ D/02.6 

Организация и 

координация 

процессов 

хлебобулочного 

производства 



 Матрица соответствия отраслевым требованиям дополнительных видов деятельности, компетенций 

выпускника, не отраженных в матрице компетенций выпускника по ФГОС СПО  

 

Дополнительные 

квалификации, 

компетенции 

(Туризм и сфера 

услуг) 

Соответствие ПС  

33.014 Пекарь 

Виды деятельности, реализуемые в рамках 

вариативной части 

Код и 

наименовани

е ОТФ 

Код и 

наименование 

ТФ 

Наименование ВД Код и наименование ПК 

Пекарь 

 

В - 

Изготовление

, презентация 

и продажа 

хлебобулочн

ых изделий  

 В/01.4 

Составление 

рецептуры 

хлебобулочных 

изделий   

Выполнение работ 

по профессии 

рабочих 16472 

Пекарь 

ПК.Х.1 Приготавливать тесто 

различными способами и 

разделывать его, в том числе с 

применением 

тестоприготовительного 

оборудования, деления теста 

вручную 

В/04.4 Выпечка 

хлебобулочных 

изделий 

ПК.Х.2 Проводить 

термическую обработку 

изделий из теста и отделку 

поверхностей готовых 

изделий 

Требования к результатам освоения дополнительных квалификаций 

Владеть навыками: 

Разработки ассортимента хлебобулочной продукции 

Составления заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в производстве хлебобулочной продукции 

Выпечки хлебобулочных изделий: сдобных, несдобных, сложных и мелкоштучных, сложного вида печенья. 

Выпечки праздничного хлеба, тортов 

Выпечки хлебобулочных изделий: сдобных, несдобных, сложных и мелкоштучных, сложного вида печенья. 

Выпечки праздничного хлеба, тортов 

Знать: 

Требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи сложных 

десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента 

Технологии изготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных десертов, 

хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента 

Правила составления меню, заявок на продукты, ведение учета и составления товарных отчетов о 

производстве хлебобулочной продукции 

Специфику производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы производства 

хлебобулочной продукции 

Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при 

производстве хлебобулочной продукции 

Уметь: 

Проводить анализ и оценку потребности хлебобулочного производства 

Оценивать качество приготовления и безопасность готовой хлебобулочной продукции  

Выпекать хлебобулочные изделия: сдобные, несдобные, сложные и мелкоштучные, сложного вида печенья. 

Выпекать праздничный хлеб, торты. 

Дополнительные 

квалификации, 

компетенции 

(Туризм и сфера 

услуг) 

Соответствие ПС  

33.013 Официант, бармен 

Виды деятельности, реализуемые в рамках 

вариативной части 

Код и 

наименовани

е ОТФ 

Код и 

наименование 

ТФ 

Наименование ВД Код и наименование ПК 

Официант  B 

Обслуживание 

гостей 

организации 

питания, 

B/01.4 

Принятие 

заказов у 

гостей 

организации 

питания на 

Выполнение работ 

по профессии 16399 

Официант 

ПК Х.1 Организовывать 

деятельность и осуществлять 

обслуживание в организациях 

питания 



подача блюд и 

напитков 

блюда и 

напитки 

B/02.4 

Обслуживание 

гостей в зале 

организации 

питания 

B/03.4 

Обслуживание 

гостей в баре 

организации 

питания 

B/05.4 

Проведение 

расчетов с 

гостями 

организации 

питания за 

сделанные 

заказы 

ПК Х.2 Контролировать 

качество продукции и услуг 

общественного питания 

Требования к результатам освоения дополнительных квалификаций 

Владеть навыками: 

Подготовки зала обслуживания организации питания перед началом обслуживания гостей и перед закрытием 

зала 

Подготовки мебели, оборудования и инвентаря, посуды к обслуживанию гостей 

Знать: 

Порядок и правила подготовки зала к обслуживанию гостей 

Правила и виды расстановки мебели в зале организации питания 

Виды сервировки стола при обслуживании гостей 

Виды и назначение ресторанных аксессуаров 

Характеристика столовой посуды, приборов 

Правила и техника подачи блюд и напитков 

Правила уборки использованной столовой посуды и приборов со стола во время и после обслуживания гостей 

Способы и техника сбора использованной столовой посуды и приборов со столов 

Правила расстановки использованной столовой посуды и приборов на подносе и сервировочной тележке и 

перевозки на ней 

Способы и правила переноса использованной столовой посуды и приборов на подносе и в руках 

Уметь: 

Расставлять мебель (столы и стулья) в зале обслуживания организации питания 

Подготавливать подносы, сервировочные тележки, подсобные столики, вспомогательные стойки к 

использованию 

Протирать, полировать столовую посуду и приборы, наполнять приборы со специями в зале обслуживания 

организации питания 

Проверять качество и состояние столового белья в организации питания 

Рационально и безопасно расставлять чистую столовую посуду и приборы на подносе и сервировочной 

тележке в организации питания 

Укладывать использованные столовые приборы на тарелку и лоток 

Подбирать оборудование, инвентарь, посуду, необходимые для приготовления заготовок 

Хранить приготовленные заготовки и украшения с учетом требований к безопасности пищевых продуктов 

Чистить, мыть и содержать в рабочем состоянии оборудование и инвентарь 

Эстетично и безопасно упаковывать напитки на вынос 

Дополнительные 

квалификации, 

компетенции 

(Туризм и сфера 

услуг) 

Соответствие ПС  

33.011 Повар 

Виды деятельности, реализуемые в рамках 

вариативной части 

Код и 

наименовани

е ОТФ 

Код и 

наименование 

ТФ 

Наименование ВД Код и наименование ПК 



Повар А - 
Приготовлени
е блюд, 
напитков и 
кулинарных 
изделий под 
руководством 
повара 

A/01.3 
Выполнение 
подготовитель
ных работ по 
подготовке 
рабочего 
места повара 

Выполнение работ 

по профессии 

рабочего, 

должности 

служащего 16675 

Повар 

ПК Х.1 Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.  

ПК Х.2 Осуществлять 

приготовление, оформление, 

подготовку к реализации 

супов различного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

ПК Х.3 Осуществлять 

приготовление и 

непродолжительное хранение 

горячих соусов.  

ПК Х.4 Осуществлять 

приготовление, оформление, 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

ПК Х.5 Осуществлять 

приготовление, оформление, 

подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

ПК Х.6 Осуществлять 

приготовление, оформление, 

подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с 

учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

ПК Х.7 Осуществлять 

приготовление, оформление, 

подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

ПК Х.8 Осуществлять 

приготовление, оформление, 

подготовку к реализации 



горячих холодных блюд и 

закусок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

ПК Х.9 Осуществлять 

приготовление, оформление, 

подготовку к реализации 

сладких блюд и напитков с 

учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

ПК Х.10. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

напитков функционального 

питания в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

ПК Х.11.  Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации и хранению 

кулинарной продукции 

функционального питания с 

учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

ПК Х.12. Осуществлять 

разработку, адаптацию рецептур 

кулинарной продукции 

функционального питания, в том 

числе авторских, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

Требования к результатам освоения дополнительных квалификаций 

Владеть навыками: 

Подготовки кухни организации питания и рабочих мест к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами организации питания 

Обеспечения чистоты и порядка на рабочих местах сотрудников кухни организации питания 

Уметь: 

Проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Использовать посудомоечные машины 

Чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их использования 

Упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий или оставшиеся после их приготовления 

Знать: 

Назначение, правила использования оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила ухода за ними 

Требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы определения 

доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий 



Принципы системы анализа рисков и критических контрольных точек (далее - ХАССП) в организациях 

общественного питания 

Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания 

  

A/02.3 

Выполнение 

заданий повара 

по 

приготовлению

, презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

  

Требования к результатам освоения дополнительных квалификаций 

Владеть навыками: 

Подготовки сырья и продуктов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

Подготовки полуфабрикатов для приготовления блюд и кулинарных изделий 

Приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

Выполнения вспомогательных операций при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

Упаковки блюд и кулинарных изделий для доставки и на вынос  

Отпуска готовых блюд, напитков и кулинарных изделий с раздачи, прилавка 

Уметь: 

Проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, полуфабрикатов, ингредиентов для 

дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

Использовать рецептуры, технологические карты приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

Использовать системы для визуализации заказов и контроля их выполнения 

Выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им 

Производить обработку овощей, фруктов и грибов 

Нарезать и формовать овощи и грибы 

Подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

Подготавливать пряности и приправы для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

Подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и сахар для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные полуфабрикаты  

Готовить блюда и гарниры из овощей 

Готовить каши и гарниры из круп 

Готовить блюда из яиц 

Готовить блюда и гарниры из макаронных изделий 

Готовить блюда из бобовых 

Готовить блюда из рыбы 

Готовить блюда из морепродуктов 

Готовить блюда из мяса и мясных продуктов 

Готовить блюда из домашней птицы 

Готовить мучные блюда 

Готовить горячие напитки 

Готовить сладкие блюда 

Проверять органолептическим способом качество блюд, напитков и кулинарных изделий перед упаковкой, 

отпуском с раздачи, прилавка 

Порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи, прилавка и на 

вынос 

Пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно- аппаратным комплексом для приема к 

оплате платежных карт (далее - POS терминалами) 

Принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные изделия 

Знать: 

Технологии подготовки сырья, продуктов, полуфабрикатов для дальнейшего использования при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

Технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 



Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, условия их хранения 

Правила пользования рецептурами, технологическими картами на приготовление блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Правила эксплуатации контрольно-кассового оборудования и POS терминалов 

Методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству 

Пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемых при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям 

Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания 

Принципы ХАССП в организациях общественного питания 

Дополнительные 

квалификации, 

компетенции 

(Туризм и сфера 

услуг) 

Соответствие ПС  

33.010 Кондитер 

Виды деятельности, реализуемые в рамках 

вариативной части 

Код и 

наименовани

е ОТФ 

Код и 

наименование 

ТФ 

Наименование ВД Код и наименование ПК 

Кондитер А - 
Изготовление 
теста, 
полуфабрикато
в, 
кондитерской 
и шоколадной 
продукции под 
руководством 
кондитера 

A/01.3 
Выполнение 

инструкций и 

заданий 

кондитера по 

организации 

рабочего места 

Выполнение работ 

по профессии 

рабочего, должности 

служащего 12901 

Кондитер 

ПК Х.1. Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями 
и регламентами.  

ПК Х.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 
ПК Х.3. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных 
изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с 

учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.  

ПК Х.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

ПК Х.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 



потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

ПК Х.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, 

в том числе авторских, 

Требования к результатам освоения дополнительных квалификаций 

Владеть навыками: 

Подготовка к работе кондитерского цеха и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и 

регламентами организации питания 

Уборка рабочих мест работников кондитерского цеха по заданию кондитера 

Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов кондитерского цеха по заданию кондитера 

Упаковка готовой продукции и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении 

кондитерской и шоколадной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к 

безопасности и условиям хранения, по заданию кондитера 

Уметь: 

Выполнять работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха к работе 

Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в кондитерском цехе 

Применять регламенты, стандарты и нормативно- техническую документацию, используемую при 

производстве кондитерской и шоколадной продукции 

Знать: 

Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания  

Рецептуры и технологии приготовления кондитерской и шоколадной продукции 

Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения 

доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции 

Назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемой в кондитерском цехе, и 

правила ухода за ними 

Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания 

  

A/02.3 

Выполнение 

заданий 

кондитера по 

изготовлению, 

презентации и 

продаже теста, 

полуфабрикато

в, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

  

Требования к результатам освоения дополнительных квалификаций 

Владеть навыками: 

Подготовка теста, начинки и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной продукции по заданию 

кондитера 

Изготовление кондитерской и шоколадной продукции по заданию кондитера 

Презентация кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера 

Прием и оформление платежей за кондитерскую и шоколадную продукцию по заданию кондитера 

Упаковка готовой кондитерской и шоколадной продукции на вынос по заданию кондитера 

Уметь: 

Замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции 

Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при изготовлении кондитерской и 

шоколадной продукции 



Процеживать, просеивать, протирать, замешивать, измельчать, формовать сырье, используемое для 

приготовления кондитерской и шоколадной продукции 

Порционировать (комплектовать) кондитерскую и шоколадную продукцию 

Реализовывать готовую кондитерскую и шоколадную продукцию с учетом требований к безопасности 

готовой продукции 

Безопасно использовать технологическое оборудование для изготовления кондитерской и шоколадной 

продукции 

Соблюдать санитарно- гигиенические требования и требования охраны труда и пожарной безопасности 

Аккуратно и экономно использовать сырье в процессе производства кондитерской и шоколадной продукции 

Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты 

Эстетично и безопасно упаковывать готовую кондитерскую и шоколадную продукцию на вынос  

Знать: 

Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания 

Технологии изготовления кондитерской и шоколадной продукции 

Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в изготовлении кондитерской и 

шоколадной продукции, условиям их хранения 

Правила пользования сборниками рецептур изготовления кондитерской и шоколадной продукции 

Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям 

Методы минимизации отходов сырья, используемого при изготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции с учетом соблюдения требований качества 

Пищевая ценность видов кондитерской и шоколадной продукции 

Правила и технологии наличных и безналичных расчетов с потребителями 

Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции 

Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях 

общественного питания 

 


