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Программа государственной итоговой аттестации 

выпускников.  Специальность 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

  

  

Настоящая программа разработана на основании Феде-

рального государственного образовательного стандарта средне-

го профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа государственной 

итоговой аттестации содержит цель, задачи и порядок проведе-

ния государственной итоговой аттестации обучающихся уровня 

СПО. 
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Данная программа разработана на основании Федерального 

государственного образовательного стандарта (ФГОС) среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело и Методических рекомендаций по органи-

зации выполнения и защиты выпускной квалификационной работы в 

образовательных организациях, реализующих образовательные про-

граммы среднего профессионального образования по программам 

подготовки специалистов среднего звена (письмо Минобрнауки 

России от 20 июля 2015 г. № 06-846). 

Форма и условия государственной итоговой аттестации: 

оценка степени и уровня освоения обучающимися образова-

тельной программы в процессе подготовки и защиты выпускной 

квалификационной работы (далее – ВКР). 

Время, отводимое на государственную итоговую 

аттестацию 6 недель: 

– подготовка ВКР – 4 недели; 

– защита ВКР – 2 недели. 

Критерии оценки: 
Оценки «отлично» заслуживает ВКР, удовлетворяющая сле-

дующим характеристикам: 

 работа полностью завершена; 

 дано всестороннее освещение избранной темы в тесной взаимо-

связи с практикой, обучающийся показал умение работать с ос-

новной литературой и нормативными документами; 

 продемонстрировано глубокое знание специальной литературы; 

 приведены самостоятельные суждения (или расчеты), имеющие 

принципиальное значение для разработки темы; 

 даны аргументированные теоретические обобщения и изложение 

собственного мнения по рассмотренным вопросам; 
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I. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 
 

Цель государственной итоговой аттестации (защиты ВКР) – 

установление соответствия результатов освоения обучающимися 

образовательной программы соответствующим требованиям Феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело. 

Подготовка и защита ВКР способствует систематизации, рас-

ширению освоенных во время обучения знаний по общепрофессио-

нальным дисциплинам, профессиональным модулям и закреплению 

знаний выпускника по специальности 43.02.15 Поварское и конди-

терское дело при решении разрабатываемых в выпускной квалифи-

кационной работе конкретных задач, а также выяснению уровня 

подготовки выпускника к самостоятельной работе и направлены на 

проверку качества полученных обучающимся знаний и умений, 

сформированности общих и профессиональных компетенций, поз-

воляющих решать профессиональные задачи. 

Задачи государственной итоговой аттестации: 

 определение соответствия знаний, умений, навыков выпускни-

ков современным требованиям рынка труда, уточнение квали-

фикационных требований конкретных работодателей; 

 определение степени сформированности профессиональных 

компетенций, личностных качеств, наиболее востребованных на 

рынке труда; 

 приобретение опыта взаимодействия выпускников с потенци-

альными работодателями, способствующего формированию пре-

зентационных навыков. 

Задания на выпускную квалификационную работу (ВКР): 

 разрабатываются преподавателями образовательной организа-

ции, рассматриваются на заседании кафедры с участием предсе-

дателя ГЭК. Перечень тем ВКР согласовывается с представите-

лями работодателей; 

 выдаются обучающемуся не позднее, чем за две недели до 

начала производственной (преддипломной) практики; 

 сопровождаются консультацией, в ходе которой разъясняются 

назначение и задачи, структура и объем работы, принципы 

разработки и оформления, примерное распределение времени на 



 6 

выполнение отдельных частей выпускной квалификационной 

работы. 

При выполнении ВКР выпускник должен руководствоваться 

методическими указаниями по выполнению ВКР. 

Программа ГИА, требования к ВКР, а также критерии оценки 

знаний, утвержденные образовательной организацией, доводятся до 

сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала 

ГИА. 

В выпускную квалификационную работу включается демон-

страционный экзамен.  
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II. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 
 

Государственная экзаменационная комиссия (далее ГЭК) 

формируется из преподавателей АНПОО «Академический кол-

ледж», имеющих высшую или первую квалификационную катего-

рию; лиц, приглашенных из сторонних организаций: преподавате-

лей, имеющих высшую или первую квалификационную категорию, 

представителей работодателей или их объединений по профилю 

подготовки выпускников. 

Состав ГЭК утверждается приказом директора АНПОО «Ака-

демический колледж». Возглавляет ГЭК председатель, который ор-

ганизует и контролирует деятельность ГЭК, обеспечивает единство 

требований, предъявляемых к выпускникам. 

К государственной итоговой аттестации допускается обучаю-

щийся, не имеющий академической задолженности и в полном объ-

еме выполнивший учебный план или индивидуальный план про-

граммы подготовки специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело среднего профессионально-

го образования. 

Вопрос о допуске ВКР к защите решается на заседании кафед-

ры, готовность к защите определяется заведующим отделением и 

оформляется приказом директора АНПОО «Академический кол-

ледж». 

Защита проводится на открытых заседаниях государственной 

экзаменационной комиссии с участием не менее двух третей ее со-

става. 

На защиту ВКР отводится до одного академического часа на 

одного обучающегося. Процедура защиты включает доклад обуча-

ющегося (не более 10-15 минут), чтение отзыва и рецензии, вопросы 

членов комиссии, ответы обучающегося. 

При определении оценки по защите ВКР учитываются: каче-

ство устного доклада выпускника, свободное владение материалом 

ВКР, глубина и точность ответов на вопросы, отзыв руководителя и 

рецензия. 

Результаты защиты ВКР обсуждаются на закрытом заседании 

ГЭК и оцениваются простым большинством голосов членов комис-

сии, участвующих в заседании, при обязательном присутствии пред-

седателя комиссии ГЭК или его заместителя. При равном числе го-



 8 

лосов голос председательствующего на заседании ГЭК является ре-

шающим. 

Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписыва-

ется председателем ГЭК и секретарём ГЭК и хранится в архиве  

АНПОО «Академический колледж». 

В протоколе записывается: итоговая оценка ВКР, присужде-

ние квалификации и особые мнения комиссии. 

Результаты государственной итоговой аттестации определя-

ются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и объ-

являются в тот же день после оформления в установленном порядке 

протоколов заседаний государственных экзаменационных комиссий. 
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III. СВОДНАЯ СОДЕРЖАТЕЛЬНО-КОМПЕТЕНТНОСТНАЯ 

МАТРИЦА ВКР 
 
 
 

Наименование объектов контроля и 

оценки 

Перечень подлежащих 

разработке 

задач/вопросов 

Трудоем-

кость 

решения, 

час 

ПК 1.1. Организо-

вывать подготов-

ку рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовле-

ния полуфабрика-

тов в соответ-

ствии с инструк-

циями и регла-

ментами. 

Правильность выбора 

производственного 

инвентаря, оборудова-

ния в соответствии с 

технологическим про-

цессом 

Подобрать производствен-

ный инвентарь, оборудова-

ние в соответствии с тех-

нологическим процессом 

216 

 

Правильность подго-

товки рабочих мест для 

приготовления полу-

фабрикатов  

Правильно выполнить под-

готовку рабочих мест для 

приготовления полуфабри-

катов 

Соблюдение норм без-

опасности и требова-

ний охраны труда 

При выполнении задания 

соблюдать правила техники 

безопасности и охраны 

труда 

ПК 1.2. Осу-

ществлять обра-

ботку, подготовку 

экзотических и 

редких видов сы-

рья: овощей, гри-

бов, рыбы, не-

рыбного водного 

сырья, дичи. 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния блюд 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

блюд 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюд 

Рассчитать количество 

сырья для приготовления 

блюд 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

блюд 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию блюд 

Правильная организация 

рабочего места: выбор 

оборудования и произ-

водственного инвентаря 

для приготовления блюд 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

блюд 
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 Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению по об-

работке редких видов 

сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, дичи 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по обработке редких 

видов сырья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, дичи 

 

ПК 1.3. Прово-

дить приготовле-

ние и подготовку 

к реализации по-

луфабрикатов для 

блюд, кулинар-

ных изделий 

сложного ассор-

тимента. 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для подго-

товки блюд, кулинар-

ных изделий сложного 

ассортимента. 

Организовать рабочее ме-

сто для подготовки блюд, 

кулинарных изделий слож-

ного ассортимента 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

подготовке к реализа-

ции полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий сложного ас-

сортимента 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по подготовке к реа-

лизации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассор-

тимента 

Выбор вида тепловой 

обработки для приго-

товления полуфабрика-

тов 

Правильность выбора вида 

тепловой обработки для 

приготовления полуфабри-

катов 

Определение готовно-

сти полуфабрикатов 

Определить готовность 

полуфабрикатов, перечис-

лить показатели готовности 

Оценка качества гото-

вого полуфабриката 

Дать оценку качества гото-

вого полуфабриката 

1.4.Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния. 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления полу-

фабрикатов 

Рассчитать количество 

сырья для приготовления 

полуфабрикатов 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

полуфабрикатов 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию полуфабриката 
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ПК 2.1. Организо-

вывать подготов-

ку рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовле-

ния горячих 

блюд, кулинар-

ных изделий, за-

кусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 
горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

 

Правильность подго-

товки рабочих мест для 

приготовления блюд и 

изделий 

Правильно выполнить под-

готовку рабочих мест для 

приготовления блюд и из-

делий 

ПК 2.2. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации супов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания. 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

блюда  

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюда  

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

блюда 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

блюд  

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию блюда 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления блюда  

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

блюда 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению блюда  

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

блюда 

Соответствие оформ-

ления готовых блюд 

требованиям стандарта 

Оформить блюдо в соот-

ветствии с требованиями 

стандарта 

Оценка качества гото-

вого блюда 

Дать оценку качества блю-

да  

ПК 2.3. Осу- Правильная оценка Оценить органолептиче-
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ществлять приго-

товление, непро-

должительное 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния горячих соусов 

сложного ассортимента 

ским способом качество 

сырья для приготовления 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления горячих 

соусов сложного ассор-

тимента 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

горячих соусов слож-

ного ассортимента.  

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию горячих соусов слож-

ного ассортимента 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря 

Организовать рабочее ме-

сто  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению горя-

чих соусов сложного 

ассортимента 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

Оценка качества горя-

чих соусов сложного 

ассортимента 

Дать оценку качества горя-

чих соусов сложного ассор-

тимента 

ПК 2.4. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации горя-

чих блюд и гар-

ниров из овощей, 

круп, бобовых, 

макаронных изде-

лий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния. 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, мака-

ронных изделий слож-

ного ассортимента 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

блюд  

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюд  

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

блюда 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

блюд  

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию блюда 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 
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выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления блюда  

блюда 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению блюда  

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

блюда 

Соответствие оформ-

ления готовых блюд 

требованиям стандарта 

Оформить блюдо в соот-

ветствии с требованиями 

стандарта 

Оценка качества гото-

вого блюда 

Дать оценку качества блю-

да  

ПК 2.5. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации горя-

чих блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества сы-

рья для приготовления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

горячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки сложного 

ассортимента 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюд 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

блюд 

Правильность составле-

ния технологических 

карт по приготовлению 

блюд 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию блюд 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления сложных го-

рячих соусов 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

сложных горячих соусов 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

 Оценка качества гото-

вых блюд 

Дать оценку качества гото-

вых блюд 

 

ПК 2.6. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

горячих блюд из рыбы, 
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и подготовку к 

реализации горя-

чих блюд из ры-

бы, нерыбного 

водного сырья 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания. 

ния горячих блюд из 

рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного 

ассортимента 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюд 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

блюд 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

блюд 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию блюд 

Правильная организация 

рабочего места: выбор 

оборудования и произ-

водственного инвентаря 

для приготовления блюд 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

блюд 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции горячих блюд из 

рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного 

ассортимента 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

Оценка качества гото-

вых блюд 

Дать оценку качества гото-

вых блюд 

ПК 2.7. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации горя-

чих блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи и кролика 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи и 

кролика сложного ас-

сортимента 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюда 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

блюда 

Правильность составле-

ния технологических 

карт по приготовлению 

блюда 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию блюда 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

блюда 
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инвентаря для приго-

товления блюда  

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика слож-

ного ассортимента  

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи и кро-

лика сложного ассортимен-

та 

Оценка качества гото-

вых блюд 

Дать оценку качества гото-

вых блюд 

ПК 2.8. Осу-

ществлять разра-

ботку, адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинар-

ных изделий, за-

кусок, в том числе 

авторских, брен-

довых, регио-

нальных с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, брен-

довых, региональных  

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 
горячих блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок, в том числе автор-

ских, брендовых, реги-

ональных  

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брен-

довых, региональных 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления блюд, изде-

лий 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

блюд 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению блюд, 

изделий 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

блюд 

Соответствие оформ-

ления готовых блюд. 

изделий требованиям 

нормативных докумен-

тов 

Оформить блюдо, изделие 

в соответствии с требова-

ниями нормативных доку-

ментов 

Определение готовно- Определить готовность 



 16 

сти изделия  изделия, перечислить пока-

затели готовности 

Оценка качества гото-

вого блюда, изделия 

Дать оценку качеству гото-

вого блюда, изделия 

ПК 3.1. Органи-

зовывать подго-

товку рабочих 

мест, оборудова-

ния, сырья, мате-

риалов для приго-

товления холод-

ных блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок в соот-

ветствии с ин-

струкциями и 

регламентами. 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в со-

ответствии с инструк-

циями и регламентами 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 
холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок в 

соответствии с инструкци-

ями и регламентами 

Правильность подго-

товки рабочих мест для 

приготовления блюд и 

изделий 

Правильно выполнить под-

готовку рабочих мест для 

приготовления блюд и из-

делий 

ПК 3.2. Осу-

ществлять приго-

товление, непро-

должительное 

хранение холод-

ных соусов, за-

правок с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния сложных холодных 

соусов, заправок 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

сложных холодных соусов, 

заправок 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления слож-

ных холодных соусов, 

заправок 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

сложных холодных соусов, 

заправок 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

сложных холодных 

соусов, заправок 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию сложных холодных 

соусов, заправок 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря 

Организовать рабочее ме-

сто  

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению и не-

продолжительному 

хранению сложных 

холодных соусов, за-

правок 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению и 

непродолжительному хра-

нению сложных холодных 

соусов, заправок 
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Оценка качества слож-

ных холодных соусов, 

заправок 

Оценить качество сложных 

холодных соусов, заправок 

ПК 3.3. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации сала-

тов сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния. 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления салатов 

сложного ассортимента 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления са-

латов сложного ассорти-

мента 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

салатов сложного ас-

сортимента 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию салатов сложного ас-

сортимента 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления и творческого 

оформления салатов 

сложного ассортимента 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления и 

творческого оформления 

салатов сложного ассорти-

мента 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению и твор-

ческому оформлению 

салатов сложного ас-

сортимента 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению и 

творческому оформлению 

салатов сложного ассорти-

мента 

Оценка качества гото-

вого полуфабриката 

Дать оценку качеству по-

луфабриката 

 

ПК 3.4. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации кана-

пе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния канапе, холодных 

закусок сложного ас-

сортимента 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

канапе, легких и сложных 

холодных закусок сложно-

го ассортимента 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления канапе, хо-

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента 



 18 

лодных закусок слож-

ного ассортимента 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции канапе, холодных 

закусок сложного ас-

сортимента 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

Оценка качества кана-

пе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

Дать оценку качества кана-

пе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

ПК 3.5. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации хо-

лодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания. 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния холодных блюд из 

рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного 

ассортимента 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления холод-

ных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного ассор-

тимента 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления хо-

лодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления холодных 

блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья 

сложного ассортимента 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления хо-

лодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции холодных блюд из 

рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного 

ассортимента 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 
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Оценка качества хо-

лодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного ассор-

тимента 

Дать оценку качества хо-

лодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

ПК 3.6. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации хо-

лодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассор-

тимента 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления холод-

ных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного ассор-

тимента 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления хо-

лодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления холодных 

блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи слож-

ного ассортимента 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления хо-

лодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи слож-

ного ассортимента 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассор-

тимента  

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

Оценка качества хо-

лодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

Дать оценку качества хо-

лодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи слож-

ного ассортимента 

ПК 3.7. Осу-

ществлять разра-

ботку, адаптацию 

рецептур холод-

ных блюд, кули-

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния холодных блюд, 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том 
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нарных изделий, 

закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, реги-

ональных с уче-

том потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

автор-ских, брендовых, 

региональных 

числе авторских, брендо-

вых, региональных  

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления холод-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, брен-

довых, региональных 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных 

 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, брен-

довых, региональных 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных 

Оценка качества хо-

лодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок, в том числе автор-

ских, брендовых, реги-

ональных 

Дать оценку качества хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных 

ПК 4.1. Органи-

зовывать подго-

товку рабочих 

мест, оборудова-

ния, сырья, мате-

риалов для приго-

товления холод-

ных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напит-

Правильность выбора 

производственного 

оборудования, инвен-

таря, сырья, материа-

лов для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков в соот-

ветствии с инструкци-

ями и регламентами 

Правильно выбрать произ-

водственное оборудование, 

инвентарь, сырьё, материа-

лы для приготовления хо-

лодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкци-

ями и регламентами 
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ков в соответ-

ствии с инструк-

циями и регла-

ментами 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

оборудования, инвен-

таря, сырья, материа-

лов для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков в соот-

ветствии с инструкци-

ями и регламентами 

Организовать рабочее ме-

сто: производственное обо-

рудование, инвентарь, сы-

рье, материалы для приго-

товления холодных и горя-

чих сладких блюд, десер-

тов, напитков в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации хо-

лодных десертов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния холодных десертов 

сложного ассортимента  

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

холодных десертов слож-

ного ассортимента 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления холод-

ных десертов сложного 

ассортимента 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления хо-

лодных десертов сложного 

ассортимента 

 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления холодных 

десертов сложного 

ассортимента 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления хо-

лодных десертов сложного 

ассортимента 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции холодных десертов 

сложного ассортимента  

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

холодных десертов слож-

ного ассортимента 

Оценка качества хо-

лодных десертов слож-

ного ассортимента 

Дать оценку качества хо-

лодных десертов сложного 

ассортимента 

ПК 4.3. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации горя-

чих десертов 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния горячих десертов 

сложного ассортимента  

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

горячих десертов сложного 

ассортимента 

Точность расчета ко- Рассчитать количество сы-
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сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

личества сырья для 

приготовления горячих 

десертов сложного 

ассортимента 

рья для приготовления го-

рячих десертов сложного 

ассортимента 

 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления горячих де-

сертов сложного ассор-

тимента 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления го-

рячих десертов сложного 

ассортимента 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции горячих десертов 

сложного ассортимента  

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

горячих десертов сложного 

ассортимента 

Оценка качества горя-

чих десертов сложного 

ассортимента 

Дать оценку качества горя-

чих десертов сложного 

ассортимента 

ПК 4.4. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации хо-

лодных напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния холодных напит-

ков сложного ассорти-

мента  

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

холодных напитков слож-

ного ассортимента 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления холод-

ных напитков сложно-

го ассортимента 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления хо-

лодных напитков сложного 

ассортимента 

 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления хо-

лодных напитков сложного 

ассортимента 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

холодных напитков слож-
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ции холодных напит-

ков сложного ассорти-

мента  

ного ассортимента 

 Оценка качества хо-

лодных напитков 

сложного ассортимента 

Дать оценку качества хо-

лодных напитков сложного 

ассортимента 

ПК 4.5. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации горя-

чих напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния горячих напитков 

сложного ассортимента  

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

холодных горячих напит-

ков сложного ассортимента 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления го-

рячих напитков сложного 

ассортимента 

 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления го-

рячих напитков сложного 

ассортимента 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции горячих напитков 

сложного ассортимента  

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

горячих напитков сложного 

ассортимента 

Оценка качества горя-

чих напитков сложного 

ассортимента 

Дать оценку качества горя-

чих напитков сложного 

ассортимента 

ПК 4.6. Осу-

ществлять разра-

ботку, адаптацию 

рецептур холод-

ных и горячих 

десертов, напит-

ков, в том числе 

авторских, брен-

довых, регио-

нальных с учетом 

потребностей 

различных кате-

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления холод-

ных и горячих десер-

тов, напитков в том 

числе авторских, брен-

довых, региональных 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления хо-

лодных и горячих десертов, 

напитков в том числе ав-

торских, брендовых, регио-

нальных 

 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления холодных и 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления хо-

лодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе ав-

торских, брендовых, регио-
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горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных 

нальных 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции холодных и горя-

чих десертов, напит-

ков, в том числе автор-

ских, брендовых, реги-

ональных 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

холодных и горячих десер-

тов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, ре-

гиональных 

 

Оценка качества хо-

лодных и горячих де-

сертов, напитков в том 

числе авторских, брен-

довых, региональных 

Дать оценку качества хо-

лодных и горячих десертов, 

напитков в том числе ав-

торских, брендовых, регио-

нальных 

ПК 5.1. Органи-

зовывать подго-

товку рабочих 

мест, оборудова-

ния, сырья, мате-

риалов для приго-

товления хлебо-

булочных, муч-

ных кондитерских 

изделий разнооб-

разного ассорти-

мента в соответ-

ствии с инструк-

циями и регла-

ментами 

Правильность выбора 

производственного 

оборудования, инвен-

таря, сырья, материа-

лов для приготовления 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий разнообразного 

ассортимента в соот-

ветствии с инструкци-

ями и регламентами 

Правильно выбрать произ-

водственное оборудование, 

инвентарь, сырьё, материа-

лы для приготовления хле-

бобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разно-

образного ассортимента в 

соответствии с инструкци-

ями и регламентами  

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

оборудования, инвен-

таря, сырья, материа-

лов для приготовления 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий разнообразного 

ассортимента в соот-

ветствии с инструкци-

ями и регламентами  

Организовать рабочее ме-

сто: производственное обо-

рудование, инвентарь, сы-

рье, материалы для приго-

товления хлебобулочных, 

мучных кондитерских из-

делий разнообразного ас-

сортимента в соответствии 

с инструкциями и регла-

ментами 

ПК 5.2. Осу-

ществлять приго-

товление, хране-

ние отделочных 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

холодных горячих напит-
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полуфабрикатов 

для хлебобулоч-

ных, мучных кон-

дитерских изде-

лий 

ния отделочных полу-

фабрикатов для хлебо-

булочных, мучных 

кондитерских изделий 

ков сложного ассортимента 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления отде-

лочных полуфабрика-

тов для хлебобулоч-

ных, мучных конди-

терских изделий 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления от-

делочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий. 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления от-

делочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению отде-

лочных полуфабрика-

тов для хлебобулоч-

ных, мучных конди-

терских изделий. Орга-

низация хранения 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

отделочных полуфабрика-

тов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских из-

делий. Организовать хра-

нение 

Оценка качества отде-

лочных полуфабрика-

тов для хлебобулоч-

ных, мучных конди-

терских изделий 

Дать оценку качества отде-

лочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реа-

лизации хлебобу-

лочных изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния хлебобулочных 

изделий и празднично-

го хлеба сложного ас-

сортимента 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба слож-

ного ассортимента  

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления хлебо-

булочных изделий и 

праздничного хлеба 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления хле-

бобулочных изделий и 

праздничного хлеба слож-

ного ассортимента 
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бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

сложного ассортимента 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления хлебобулоч-

ных изделий и празд-

ничного хлеба сложно-

го ассортимента 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления хле-

бобулочных изделий и 

праздничного хлеба слож-

ного ассортимента 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции хлебобулочных 

изделий и празднично-

го хлеба сложного ас-

сортимента 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба слож-

ного ассортимента 

Оценка качества хле-

бобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

Дать оценку качества хле-

бобулочных изделий и 

праздничного хлеба слож-

ного ассортимента 

ПК 5.4. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реа-

лизации мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния мучных кондитер-

ских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

мучных кондитерских из-

делий сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

мучных кондитерских из-

делий сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

мучных кондитерских из-

делий сложного ассорти-
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товления мучных кон-

дитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции мучных кондитер-

ских изделий сложного 

ассортимента  

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

мучных кондитерских из-

делий сложного ассорти-

мента  

Оценка качества муч-

ных кондитерских из-

делий сложного ассор-

тимента  

Дать оценку качества муч-

ных кондитерских изделий 

сложного ассортимента  

ПК 5.5. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реа-

лизации пирож-

ных и тортов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния пирожных и тортов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

пирожных и тортов слож-

ного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужива-

ния  

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления пирож-

ных и тортов сложного 

ассортимента  

Рассчитать количество сы-

рья для пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления пирожных и 

тортов сложного ас-

сортимента  

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления пи-

рожных и тортов сложного 

ассортимента  

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 
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приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции пирожных и тор-

тов сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных ка-

тегорий потребителей, 

видов и форм обслу-

живания 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

пирожных и тортов слож-

ного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужива-

ния 

Оценка качества пи-

рожных и тортов 

сложного ассортимента  

Дать оценку качества пи-

рожных и тортов сложного 

ассортимента  

ПК 5.6. Осу-

ществлять разра-

ботку, адаптацию 

рецептур хлебо-

булочных, муч-

ных кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, реги-

ональных с уче-

том потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления хлебо-

булочных, мучных 

кондитерских изделий, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления хле-

бобулочных, мучных кон-

дитерских изделий, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных 

 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления хлебобулоч-

ных, мучных конди-

терских изделий, в том 

числе авторских, брен-

довых, региональных 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления хле-

бобулочных, мучных кон-

дитерских изделий, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению, твор-

ческому оформлению и 

подготовке к реализа-

ции хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению, 

творческому оформлению и 

подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брен-

довых, региональных 

Оценка качества хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных 

Дать оценку качества хле-

бобулочных, мучных кон-

дитерских изделий, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных 
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ПК 6.1. Осу-

ществлять разра-

ботку ассорти-

мента кулинарной 

и кондитерской 

продукции, раз-

личных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Изучение спроса насе-

ления на услуги пред-

приятий общественно-

го питания для разра-

ботки ассортимента 

выпускаемой продук-

ции 

Определение и разработка 

ассортимента выпускаемой 

продукции с учетом спроса 

населения  

 

ПК 6.2. Осу-

ществлять теку-

щее планирова-

ние, координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с уче-

том взаимодей-

ствия с другими 

подразделениями 

Планирование работы 

исполнителями в соот-

ветствии с установлен-

ными целями и функ-

циями организации 

Оформление планов работы 

по установленной форме 

 

 

 

ПК 6.3. Органи-

зовывать ресурс-

ное обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Определение состава и 

количества необходи-

мых ресурсов для вы-

полнения работы. 

Оформление учетно-

отчетной документа-

ции согласно учетной 

политике организации

  

 

Определить состав и коли-

чество необходимых ресур-

сов для выполнения рабо-

ты.  

Оформить учетно-

отчетную документацию 

согласно учетной политике 

организации 

ПК 6.4. Осу-

ществлять орга-

низацию и кон-

троль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Использование различ-

ных методов контроля 

работы исполнителей  

Проверка и анализ доку-

ментов  

ПК 6.5. Осу-

ществлять ин-

структирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пека-

рей и других ка-

тегорий работни-

Разработка комплекса 

конкретных мероприя-

тий по инструктирова-

нию и обучению под-

чиненного персонала 

по предупреждению 

несчастных случаев 

Проверка комплекса меро-

приятий по инструктирова-

нию и обучению подчинен-

ного персонала по преду-

преждению несчастных 

случаев 
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ков кухни на ра-

бочем месте 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач профессио-

нальной деятель-

ности, примени-

тельно к различ-

ным контекстам 

Организация техноло-

гического процесса, 

оценка качества гото-

вого изделия 

Организовать технологиче-

ский процесс по производ-

ству определенного вида 

блюда (изделия), оценить 

качество готового блюда 

(изделия) в соответствии с 

требованиями стандарта 

 

ОК 02. Осу-

ществлять поиск, 

анализ и интер-

претацию ин-

формации, необ-

ходимой для вы-

полнения задач 

профессиональ-

ной деятельности 

Выполнение анализа 

предметной области 

Выполнить анализ пред-

метной области 

ОК 03. Планиро-

вать и реализо-

вывать собствен-

ное профессио-

нальное и лич-

ностное развитие 

Оценка собственного 

продвижения, личност-

ного развития 

Оценить собственное про-

движение, личностное раз-

витие 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, эффек-

тивно взаимодей-

ствовать с колле-

гами, руковод-

ством, клиентами 

Эффективность уста-

новления позитивного 

стиля общения в кол-

лективе 

Установить позитивный 

стиль общения в коллекти-

ве 

ОК 05. Осу-

ществлять уст-

ную и письмен-

ную коммуника-

цию на государ-

ственном языке с 

учетом особенно-

стей социального 

и культурного 

контекста 

Использование при 

выполнении ВКР элек-

тронных источников 

информации 

Использовать при выпол-

нении ВКР электронных 

источников информации 



 31 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, демон-

стрировать осо-

знанное поведе-

ние на основе 

традиционных 

общечеловече-

ских ценностей, 

применять стан-

дарты антикор-

рупционного 

поведения 

Результативность про-

явления познавательно-

го интереса и активной 

учебной позиции в ходе 

овладения профессио-

нальными умениями и 

навыками. Демонстра-

ция на лабораторных 

занятиях 

Продемонстрировать на 

занятиях заинтересованно-

сти в овладении професси-

ональными компетенциями 

активной учебной позици-

ей 

ОК 07. Содей-

ствовать сохра-

нению окружаю-

щей среды, ре-

сурсосбереже-

нию, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Демонстрация пра-

вильной организации 

рабочего места, исполь-

зования технологиче-

ского оборудования в 

процессе производства 

с соблюдением требо-

ваний техники безопас-

ности и производствен-

ной санитарии 

Организовать рабочее ме-

сто, продемонстрировать 

работу на технологическом 

оборудовании с соблюде-

нием требований техники 

безопасности и производ-

ственной санитарии 

ОК 08. Использо-

вать средства 

физической куль-

туры для сохра-

нения и укрепле-

ния здоровья в 

процессе профес-

сиональной дея-

тельности и под-

держания необ-

ходимого уровня 

физической под-

готовленности 

Оценка собственного 

физического развития 

посредством сдачи 

нормативов по дисци-

плине «Физическая 

культура» 

Оценить собственное фи-

зического развития посред-

ством сдачи нормативов по 

дисциплине «Физическая 

культура» 

 

ОК 09. Использо-

вать информаци-

онные техноло-

гии в профессио-

нальной деятель-

ности 

Использование при 

выполнении ВКР элек-

тронных источников 

информации 

Использовать при выпол-

нении ВКР электронных 

источников информации 
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ОК 10. Пользо-

ваться професси-

ональной доку-

ментацией на 

государственном 

и иностранном 

языках 

Использование в про-

фессиональной дея 

тельности и при вы-

полнении ВКР профес-

сиональной документа-

цией на государствен-

ном и иностранном 

языках 

Использовать в професси-

ональной деятельности и 

при выполнении ВКР про-

фессиональной документа-

цией на государственном и 

иностранном языках 

 

ОК 11. Использо-

вать знания по 

финансовой гра-

мотности, плани-

ровать предпри-

нимательскую 

деятельность в 

профессиональ-

ной сфере 

Использование в про-

фессиональной дея 

тельности знаний по 

финансовой грамотно-

сти, планированию 

предпринимательской 

деятельности в профес-

сиональной сфере 

Использовать в професси-

ональной деятельности 

знаний по финансовой гра-

мотности, планированию 

предпринимательской дея-

тельности в профессио-

нальной сфере 

 

Всего час (недель) 
216 

(6 недель) 
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IV. ТЕМАТИКИ ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ  

РАБОТЫ 

1. Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента на предприятии обще-

ственного питания. 

2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной продукции 

сложного ассортимента: канапе, легких и холодных закусок на 

предприятии общественного питания. 

3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной продукции 
сложного ассортимента: холодных блюд из рыбы на предприя-

тии общественного питания. 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной продукции 
сложного ассортимента: холодных блюд из мяса и сельскохо-

зяйственной (домашней) птицы на предприятии общественного 

питания. 

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной продукции 
сложного ассортимента: холодных соусов, на предприятии об-

щественного питания. 

6. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячей кулинарной продукции слож-

ного ассортимента: сложных супов, на предприятии обществен-

ного питания. 

7. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячей кулинарной продукции слож-

ного ассортимента: сложных горячих соусов, на предприятии 

общественного питания. 

8. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячей кулинарной продукции слож-

ного ассортимента: блюд из овощей, грибов и сыра, на предпри-

ятии общественного питания. 

9. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячей кулинарной продукции слож-

ного ассортимента: блюд из рыбы, на предприятии обществен-

ного питания. 
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10. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложно-

го ассортимента: блюд из мяса и сельскохозяйственной (домаш-

ней) птицы, на предприятии общественного питания. 

11. Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного ассортимента, на предприятии обществен-

ного питания. 

12. Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации пирожных и тортов сложного ассор-

тимента, на предприятии общественного питания. 

13. Организация и ведение процессов приготовления сложных от-

делочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий на предприятии общественного питания 

14.  Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента на предприятии общественного пита-

ния. 

15. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных десертов, напитков сложно-

го ассортимента, на предприятии общественного питания. 

16. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, на предприятии общественного питания. 
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пособие / Ю.Ю. Денисович, Е.Ю. Осипенко. — Электрон. тек-

стовые данные. — Благовещенск: Дальневосточный государ-

ственный аграрный университет, 2015. — 178 c. — 2227-8397. — 

Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/55904.html .-Текст: 

электронный 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.iprbookshop.ru/62516.html.-Текст
http://www.iprbookshop.ru/55904.html
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

Приложение 1 
 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВКР 

Закрепление темы, руководителя, утвер-

ждение плана ВКР, выдача задания, 

оформление заявления 

 

Сроки преддипломной практики 
4 недели 

 

1.  Выполнение задания по плану предди-

пломной практики  
 

2.  Предоставление отчета по практике 

руководителю 
 

3.  Аттестация по практике  

Подготовка ВКР 
6 недель 

 

1.  Анализ исходной информации, подбор 

литературы  
 

2.  Подбор материала и выполнение введе-

ния 

3.  Выполнение первой главы  

4.  Выполнение второй главы  

5.  Выполнение третей главы  

6.  Подготовка заключения, приложений и 

списка литературы 
 

7.  Оформление и представление руково-

дителю полного текста работы. Полу-

чение отзыва руководителя ВКР  

 

8.  Предоставление обучающимся готовой 

ВКР рецензенту 
 

9.  Предзащита ВКР  

10.  Защита ВКР  

 

 

Руководитель  ___________________ 

(подпись) 

План принял к исполнению     ___________________ 

(подпись обучающегося) 

«___» ___________2021 г. 
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Учебно-методическое издание 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

Васечко С.М., Жукова Е.Ю. 

 

 

 

 

 

ПРОГРАММА 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ ВЫПУСКНИКОВ 
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